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Este informe presenta la s:fntesis del estudio agroalimentario piloto llevado a cabo 
por el CIRAD-SAR en Bolivia, durante 1995 y 1996, apoyando el proyecto 
pluridisciplinario "Proyecto Programa Regional de Planificaci6n y Manejo de Areas 
Protegidas de la Regi6n Amaz6nica" financiado por la Union Europea, en el ambito del 
Tratado de Cooperaci6n Amaz6nica (TCA). 
El proyecto tiene la finalidad de implementar un sistema de gestion concertada 
tendiente a asegurar el desarrollo duradero de los recursos naturales de la regi6n 
amaz6nica. El proyecto abarca a ocho paises : Bolivia, Brasil, Colombia, Ecuador, 
Guyana, Peru, Surinam, Venezuela. El trabajo se desarrolla entorno a dos ejes principales 
de intervenci6n : 
- uno de éstos apunta a la protecci6n de la diversidad biol6gica y cultural de la zona; 
- y el otro trata sobre la mejora de las condiciones de vida de las poblaciones 
indigenas a efectos de permitirles reducir el uso que hacen de sus recursos naturales y 
participar en la conservaci6n de su medio. 
En el marco de este proyecto global, la valorizaci6n de los productos alimenticios 
tradicionalmente fabricados por las poblaciones indigenas amaz6nicas se ha revelado 
rapidamente como la l:fnea mas importante de intervenci6n, pudiendo responder a los 
objetivos del proyecto y a los requerimientos de las poblaciones nativas. Es mas, las 
poblaciones indigenas habian reivindicado frecuentemente su acceso a la educaci6n, la 
salud y a bienes manufacturados de consumo corriente (medicamentos, jab6n y vestidos) 
procedentes de la ciudad de Trinidad, la mas cercana a sus territorios. 
Las poblaciones indigenas lamentaban igualmente el hecho de no poder estar 
suficientemente presentes en los mercados de esta ciudad. Se quejaban principalmente de 
problemas de transporte hasta Trinidad y la salida aleatoria de sus productos agricolas y 
alimenticios transformados. Es mas, los indf genas sefialaban su situaci6n precaria y su 
dificultad para satisfacer sus necesidades alimentarias, como consecuencia de cambios 
climaticos, sobre todo en la e:;tacion de las lluvias (frecuentes inundaciones, caza y pesca 
mas dificil por la crecida de los rios). 
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Frente a esta realidad, un estudio agroalimentario piloto, el primera de este tipo en la 
regi6n, ha sido llevado a cabo a efectos de valorizar los productos indfgenas tradicionales 
de la zona amaz6nica. Este estudio ha consistido en mejorar los procedimientos 
tradicionales de transformaci6n agroalimentaria y la calidad de los productos indfgenas, en 
relaci6n estrecha con los criterios de distribuci6n y comercializaci6n en los mercados 
locales, asf como con los gustos y costumbres alimentarias de las poblaciones 
concemientes. 
El impacto esperado sobre la mejora de las condiciones de vida de las poblaciones 
indf genas es de doble efecto : 
- por una parte, mejorar la calidad higiénica y el valor nutritivo de los productos 
alimenticios tradicionales destinados al autoconsumo de los indfgenas y, 
- por otra parte, aumentar la duraci6n y la conservaci6n de estos productos para 
asegurar su disponibilidad a lo largo de todo el aiio. Las poblaciones indfgenas podrfan asf 
planificar y manejar mejor la comercializaci6n de sus productos, incrementando sus 
beneficios monetarios. 
El estudio agroalimentario piloto ha sido llevado a cabo en colaboraci6n directa con 
comunidades del TIPNIS (territorio indfgena que se beneficia igualmente del estatuto de 
parque nacional) y con familias indfgenas que viven en la ciudad de Trinidad, asf como 
con instituciones bolivianas (DNCB, CIDDEBENI, CPIB, CMIB, EBB) responsables del 
desarrollo de las areas protegidas amaz6nicas y de sus poblaciones indf genas. 
El CIRAD-SAR ha portado un apoyo técnico a través de dos misiones (2 x 1 mes) 
(Nadine Zakhia, 1995 y 1996) y tres practicas (3 x 6 meses) de estudiantes ingenieros 
(Irene Lentheric, 1995; Thomas Carteron, 1995 y Delphine Canac, 1996). 
2. CONTEXTO DEL ESTUDIO 
2.1. Informaciones 2enerales sobre Bolivia 
Bolivia (7.5 milliones de habitantes) es un pafs de America del Sur, limftrofe con 
Brasil al nor-este, con Paraguay al sur-este, con Argentina al sur, con Peru al nor-oeste y 
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con Chile al sur-oeste (anexo 1). Las fronteras actuales delimitan una superficie de 
1.098.581 km2. La ciudad de Sucre es la capital constitucional mientras que la sede del 
Gobierno se encuentra en La Paz, el nucleo urbano principal. 
Se distinguen cuatro grandes regiones naturales (Ti erras y Gentes, 1991 ; Geograffa 
U niversal, 1990, 1985) : 
- al oeste y al sur-oeste del pafs, se elevan dos cadenas de montafias andinas, la 
"Cordillera Real" y la "Cordillera Central", separadas por un gran altiplano· situado a 
3800 m de altitud. El 70% de la poblaci6n boliviana vive en este altiplano, en particular en 
la ciudad de La Paz y sus alrededores. El clima de esta regi6n es frfo y seco. Una zona 
particularmente fértil de este altiplano es la que rodea el lago Titicaca. Este lago modera el 
clima de la regi6n y hace posible una actividad agrfcola. La zona meridional del altiplano 
es estéril puesto que esta completamente recubierta por un desierto salado ; 
- al nor-este de la regi6n andina se encuentran "las Yungas", conjunto de montafias 
escarpadas y de gargantas cubiertas de basques tropicales. En esta zona, el clima es 
moderado y muy humedo ; 
- la zona situada en las estribaciones de la "Cordillera Central" , en el centra-sur del 
pafs, se llama "los Valles". Es una regi6n montafiosa con pendientes suaves entrecortadas 
por valles que abrigan numerosas explotaciones agricolas. En "los Valles", el clima es 
moderado y medianamente humedo ; 
- el resto del pafs (mas de la mitad de la superficie total de Bolivia) se constituye por 
una extension llana de baja altitud que cubre una gran parte del norte y del este de Bolivia. 
A esta regi6n se le Hama "Oriente" y pertenece al bosque amaz6nico. Posee un clima 
calido y humedo (24°C de media al afio), a excepci6n del periodo invernal (Mayo a Julio) 
durante el cual un viento frfo sopla en direcci6n norte y provoca una bajada de 
temperaturas. 
2.2. Zona gue concierne al estudio 
La zona que concierne al estudio agroalimentario pilota es el TIPNIS (Territorio 
Indfgena y Parque Nacional Isiboro Sécure), ubicado en la provincia Moxos, al sur del 
departamento del Beni, en la regi6n amaz6nica del Oriente (anexo 1). Este territorio 
indigena, limitado al norte con el rfo Sécure y al sur-este con el rio Isiboro, se extiende 
aproximadamente sobre 11.000 km2. El TIPNIS, dada su latitud, posee un clima de 
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transici6n entre el tr6pico y el subtr6pico. Esta area pertenece a una regi6n conocida por 
muy frecuentes precipitaciones, lo que provoca inundaciones que pueden tener 
consecuencias muy graves, tanto sobre el medio ambiental como sobre las poblaciones que 
lo ocupan (CIDDEBENI, 1996). 
El TIPNIS tiene una gran biodiversidad ecol6gica (ecosistemas, especies de flora y 
fauna), principalmente debido a su dinamica fluvial fuerte caracterizada po.r cambios 
rapidos y continuos de las crecidas. 
En 1965, el TIPNIS fue declarado "parque nacional" con el fin de preservar sus 
riquezas naturales, pero la existencia de sus poblaciones nativas fue relativamente 
ignorada. En 1990, como consecuencia de numerosas manifestaciones de los indfgenas del 
Beni, el gobierno nacional reconocfo el TIPNIS como uno "territorio indfgena" de los 
pueblos que lo habitan desde siempre, a saber las tres etnias principales : Moxenos, 
Yuracaré y Chiman. Esto implica por tanto que la protecci6n de la zona y la conservaci6n 
de los recursos naturales (fauna y flora) estan baja la responsabilidad de las comunidades 
indfgenas y sus organizaciones. Asf, el TIPNIS presenta actualmente la particularidad de 
poseer la doble calidad de parque nacional y de territorio indfgena. 
Las poblaciones indfgenas del TIPNIS viven mayoritariamente en comunidades que 
agrupan 50 familias aproximadamente cada una. Cada familia ocupa una cabana o hogar. 
Las comunidades indfgenas del TIPNIS tienen una organizaci6n social propia ; cada 
comunidad elige a sus representantes para forrnar la "Subcentral del TIPNIS" que es una 
unidad encargada de resolver los problemas de las comunidades y aprobar los reglamentos 
y resoluciones. La "Subcentral" posee un poder ejecutivo y judicial al nivel del TIPNIS, se 
encarga de representar las comunidades indfgenas frente al Estado boliviano. La 
"Subcentral" tiene como atribuciones principales dirigir, planificar, organizar, coordinar y 
controlar las acciones orientadas hacia la protecci6n de los recursos naturales y el 
desarrollo de las comunidades del TIPNIS. Esta es el interlocutor para implantar proyectos 
de desarrollo y su gestion econ6mica con las comunidades. Finalmente, la "Subcentral" 
asegura la comunicaci6n con los mercados indfgenas situados en la ciudad de Trinidad 
(capital del departamento del Beni) y puede asf proporcionar informaciones a las 
comunidades del TIPNIS en cuanto a las fluctuaciones de los precios de diversos 
productos de consuma. 
Los indfgenas practican principalmente la agricultura tradicional (arroz, mafz, 
platano, yuca, cana de azucar), la caza, la pesca, la crfa de animales domésticos y la 
recogida de frutas silvestres. Las comunidades son semin6madas, en el sentido de que 
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pueden emigrar, de vez en cuando, en busca de tierras mas fértiles para la agricultura y 
alejadas de las zonas inundadas. La producci6n agrfcola esta esencialmente destinada al 
autoconsumo familiar. Cuando hay excedentes en su producci6n o segun sus necesidades 
de productos manufacturados (vestidos, jab6n, medicamentos), los indfgenas venden sus 
productos a comerciantes ambulantes o se desplazan hasta los mercados de la ciudad de 
Trinidad (capital del departamento del Beni). Dado que las comunidades estan situadas a 
menudo a orillas de los rios Isiboro y Sécure y de sus afluentes, la barca es su unico medio 
de transporte. Algunas comunidades poseen barcas con motor. El trayecto hasta la ciudad 
de Trinidad puede durar 8 horas para las comunidades mas cercanas y hasta una semana 
para las mas alejadas. 
El TIPNIS atraviesa actualmente una situaci6n delicada debido a diversos factores, 
tales como la colonizaci6n de algunas tierras agrfcolas por productores de hojas de coca, la 
prospecci6n de hidrocarburos por empresas petrolfferas internacionales, asf como la 
presi6n de empresas de madera para implantarse en la zona. 
2.3. Coparticives en Bo1ivia 
Los socios bolivianos del proyecto global UEffCA y particularmente del estudio 
agroalimentario piloto son : 
• La DNCB (Direcci6n Nacional de la Conservaci6n de la Biodiversidad) depende 
del Ministerio de Desarrollo Sostenible y Medio Ambiente. Esta comisi6n se encarga de la 
gestion de las varias actividades del proyecto global UE{fCA en Bolivia. Es responsable 
del establecimiento en el terreno del conjunto de las acciones planificadas en el marco del 
proyecto y de la gestion financiera de los fondos concedidos a los copartfcipes bolivianos. 
La DNCB es por lo tanto asf el interlocutor administrativo y gestor de las varias 
instituciones y estructuras que intervienen al lado de las poblaciones nativas y les aportan 
un apoyo. 
•Las comunidades indicenas : dada la infraestructura insuficiente para realizar el 
estudio agroalimentario piloto en conjunto en el TIPNIS, la dificultad logfstica para 
efectuar los frecuentes trayectos al territorio asf como la necesidad de asegurar visitas 
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regulares a los mercados urbanos de Trinidad, los trabajos han sido llevados a cabo en 
alternancia entre la ciudad de Trinidad y el territorio TIPNIS. 
En Trinidad, el estudio ha sido realizado en colaboraci6n con tres familias indfgenas 
que viven en esta ciudad después de haber emigrado de sus territorios, asf como con 
comerciantes y consumidores encontrados en los mercados. La elecci6n de estas familias 
ha sido acordada con representantes de la "Subcentral" y del CIDDEBENI, en funci6n de 
la motivaci6n de estas y de su interés para mejorar la calidad de sus productos 
alimenticios. 
En el TIPNIS, los trabajos fueron realizados en relaci6n directa con las comunidades 
Nueva Vida (10 familias, 57 personas en total) y San Pablo del Isiboro (28 familias, 169 
personas en total), pertenecientes a la etnia Yuracaré. La elecci6n de estas familias ha sido 
acordada igualmente con representantes de la "Subcentral" y del CIDDEBENI ; por una 
parte por su deseo por participar en el estudio y por otra parte, por su ubicaci6n bastante 
cercana a la ciudad de Trinidad (anexo 1), la cual permitfa un fücil acceso en una barca a 
motor. Hay que remarcar que la comunidad Nueva Vida esta equipada con un radio 
emisor-receptor que funciona con pilas, mientras que la comunidad San Pablo del Isiboro 
no lo tiene, Io cual retarda su acceso a las informaciones transmitidas por la "Subcentral" 
desde Trinidad, concerniente a los precios de los productos en los mercados. 
Cada una de estas dos comunidades ha designado a uno de sus miembros como 
monitor encargado de ser su portavoz en los encuentros con los copartfcipes del estudio, a 
saber la "Subcentral", el CIDDEBENI, el proyecto UE!fCA y el CIRAD-SAR. Los dos 
monitores elegidos responden a los criterios de competencia y de confianza requeridos por 
sus electores, puesto que han participado en la realizaci6n y en la logfstica del estudio en el 
seno de las comunidades en el territorio TIPNIS. Igualmente han participado en la 
organizaci6n de sesiones de informaci6n y de ensefianza para difundir los resultados en sus 
propias comunidades (cf 4.2.) y en asegurar la continuidad del proyecto en el terreno. Los 
monitores han permanecido en contacta por radio, desde el TIPNIS, con los representantes 
de la "Subcentral" y del CIDDEBENI, asf como con los agentes del CIRAD-SAR, 
instalados en Trinidad. 
• La "Subcentral" (cf. 2.2.) es la organizaci6n que representa a las comunidades 
indfgenas del TIPNIS y que es por lo tanto el interlocutor directo del proyecto en el 
terreno. Algunos técnicos de la "Subcentral" han participado en el establecimiento y en la 
logfstica del estudio agroalimentario piloto en las comunidades del TIPNIS. Igualmente 
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han intervenido en las sesiones de ensefianza y de sensibilizaci6n de las poblaciones 
nativas tendientes al mejoramiento de la calidad de sus productos alimenticios. Estos 
técnicos, asf como unos responsables jerarqufcos de la "Subcentral" han asistido fielmente 
a las reuniones organizadas regularmente concernientes a la planificaci6n de los trabajos y 
a la discusi6n de los resultados obtenidos. 
• El CPIB (Central de Pueblos Indfgenas del Beni) es una organizaci6n que reagrupa 
y representa a todas las poblaciones nativas del departamento del Beni, a los cuales 
pertenecen las del TIPNIS, del TIM (Territorio Indfgena Multietnico) y del TIS (Territorio 
Indfgena Siriono). Este grupo se ha interesado e involucrado en el estudio agroalimentario 
piloto, a través de su unidad representativa con base en la ciudad de Trinidad, con vistas a 
extender esta experiencia a otros territorios indfgenas. 
• El CMIB (Central de Mujeres Indfgenas del Beni) es una organizaci6n fundada en 
1987 y localizada en la ciudad de Trinidad. Esta enfocada a mejorar y valorizar la 
condici6n de la mujer indfgena, a través de varias acciones relativas a la educaci6n, los 
procedimientos electorales, la formaci6n del artesanado. El CMIB trabaja en colaboraci6n 
estrecha con el CPIB. Las responsables del CMIB se han mostrado muy interesadas en el 
estudio agroalimentario llevado a cabo con el TIPNIS y han participado en la discusi6n de 
la metodologfa y de los resultados obtenidos, particularmente en materia de calidad de los 
productos alimenticios y de sus diferentes utilizaciones culinarias. Igualmente, el CMIB ha 
mostrado un interés en implicarse en las sesiones de ensefianza de las comunidades 
indfgenas, especialmente de las mujeres, tanto en el TIPNIS como en otros territorios. 
•El CIDDEBENI (Centro de Investigaci6n y Documentaci6n para el Desarollo del 
Beni) es una organizaci6n no gubernamental boliviana, fundada en 1984 y localizada en la 
ciudad de Trinidad. Lleva a cabo proyectos de investigaci6n participativa en colaboraci6n 
con varios territorios indfgenas entre ellos el TIPNIS. El CIDDEBENI interviene en los 
campos de la biologfa, ecologfa, sociologfa, economfa y antropologfa. Desde 1987, esta 
instituci6n apoya las organizaciones indfgenas para ayudarlas a resolver los problemas 
relativos a su territorio, al reconocimiento de su estructura, al desarrollo de sus 
comunidades y la conservaci6n de sus recursos naturales. Actualmente, el CIDDEBENI se 
encarga de programas concernientes a la gestion y al desarrollo indfgena, la formaci6n y la 
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coordinacion institucional, la documentacion, la comunicacion y la difusion. El 
CIDDEBENI recibe apoyos técnicos y financieros de parte de organismos nacionales e 
internacionales. 
Por otro lado, el CIDDEBENI y la "Subcentral" del TIPNIS han creado en 1995 una 
unidad llamada "Centro de Gestion" con miras a gestionar mejor y proteger este territorio. 
Las actividades de esta unidad conciernen esencialmente la investigacion, la 
administracion y la formacion ; éstas son co-gestionadas por un representante de la 
"Subcentral" y un miembro del CIDDEBENI. El "Centro de Gestion" tiene como objetivo 
contribuir a mejorar la calidad de vida de los habitantes originarios de la zona y a 
desarrollar su capacidad para autogestionar su propio espacio de vida. Las acciones 
iniciadas en este sentido conciernen actualmente al inventario de los recursos vegetales, 
forestales y animales, asf como al censo de las poblaciones indfgenas y a sus actividades 
agroforestales, ganaderas y agricolas. 
El "Centro de Gestion" se ubica al nor-este del territorio TIPNIS, en el cruce de los 
rios Isiboro y Sécure, Io cual permite un fücil acceso en una barca a motor desde la ciudad 
de Trinidad. Las infraestructuras de este centro se estan realizando actualmente y deberian 
ser operacionales durante 1997. Esto permitiria acoger a Ios técnicos e investigadores 
encargados de las encuestas en el TIPNIS y asegurarles la logf stica indispensable para sus 
trabajos, asf como salas, laboratorios y materiales, necesarios para su formacion continua. 
Finalmente, el "Centro de Gestion" podrfa participar en la administracion de las 
actividades de gestion del TIPNIS y en el establecimiento de una organizacion comercial, 
jugando por ejemplo el papel de cooperativa para el almacenamiento, el transporte y la 
comercializacion de los productos alimenticios tradicionales indf genas. 
Las varias actividades del "Centro de Gestion" son financiadas por fondos nacionales 
e internacionales (Union Europea, DANIDA, FIDA). En particular, el proyecto UE(fCA, 
marco del estudio agroalimentario piloto, financia la construccion de un espacio reservado 
para la tecnologfa alimentaria. Referente a eso, hemos propuesto recomandaciones (cf 4.3.) 
en cuanto a la organizacion de este espacio en dos areas, una que sirva a las 
experimentaciones de transformacion alimentaria propiamente <licha y la otra que sirva de 
laboratorio para el control de la calidad de los productos transformados. 
Finalmente, hay que anotar que el CIDDEBENI y la "Subcentral" del TIPNIS han 
jugado el papel de centros de ayuda para el desarrollo del estudio agroalimentario piloto 
(oficina, ordenador, medios de comunicacion, instalacion de la logfstica de terreno), tanto 
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para los estudiantes ingenieros , practicantes del CIRAD-SAR, durante sus estancias 
respectivas, como para el agente del CIRAD-SAR durante sus misiones de apoyo. 
3. METODOLOGIA Y DESARROLLO DEL ESTUDIQ 
Los principales objetivos del estudio agroalimentario piloto llevdo a cabo consisten 
en: 
- optimizar los procedimientos tradicionales de transformaci6n de los productos 
alimenticios indfgenas, aumentando su rendimiento y reduciendo la pesadez de algunas 
etapas tecnol6gicas ; 
- mejorar y estandarizar la calidad y la conservaci6n de los productos finales, tanto a 
nive! higiénico y nutricional como a nive! de los criterios organolépticos requeridos por los 
consumidores. 
La metodologfa adoptada ha consistido, en principio, en seleccionar algunos 
productos alimenticios tradicionales, considerados prioritarios por los indfgenas, desde el 
punto de vista nutricional y econ6mico. Se ha dado una atenci6n particular a los productos 
transformados, debido a las numerosas ventajas que presentan, a saber : su accesibilidad a 
los consumidores en todo momento y en todo lugar y por tanto su aptitud para remplazar 
los productos frescos en perfodos de penuria ; su fuerte arraigo a las costumbres 
alimenticias locales, su transporte mas facil que el de los productos frescos debido a la 
reducci6n del volumen y la interesante plusvalfa comercial que aportan. 
Después, las varias utilizaciones culinarias de estos productos pilotas asf como los 
criterios locales que sirven para evaluar su calidad han sido catalogados con comerciantes 
y consumidores, en diferentes mercados urbanos de Trinidad. Es mas, la identificaci6n de 
los circuitos de distribuci6n y de las oportunidades comerciales de estos productos ha 
permitido evaluar mejor su impacta econ6mico a través de las fluctuaciones de sus 
cantidades y precios, su demanda potencial, sus modos de aprovisionamiento asf como los 
agentes e intermediarios concernientes. 
En segundo lugar, el seguimiento tecnol6gico de los procedimientos tradicionales de 
transformaci6n ha permitido identificar los puntos crfticos que pueden tener un impacta 
negativo, o bien sobre el desarrollo y el rendimiento de las operaciones (duraci6n y 
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pesadez de algunas tareas) o sobre la calidad de los productos finales. Unas soluciones y/ 
o mejorarnientos fueron por Io tanto propuestos para solucionar estos puntos criticos. 
Dichas propuestas han sido probadas in situ y evaluadas con las mujeres y hombres 
indigenas transformadores de alimentos, en la ciudad de Trinidad y en el TIPNIS. Las 
innovaciones que han sido aceptadas fueron después el objeto de sesiones de informaci6n 
y de formaci6n, llevadas a cabo por medio de sencillos folletos explicativos, en las dos 
comunidades indigenas elegidas en el TIPNIS. 
La metodologia de trabajo adoptada se inspira en el concepto HAACP (Hazard 
Analysis and Critical Control Points) que consiste en controlar todas las etapas de un 
procedimiento de transformaci6n alimentaria y la calidad del producto a Io largo de la 
cadena de fabricaci6n, desde la materia prima hasta el producto final, empaquetado y 
almacenado (Donald & Corlett Jr., 1994). Esta metodologia permite por tanto identificar 
mejor los puntos considerados criticos, tanto para el procedimiento como para la calidad 
del producto y aportar soluciones inmediatas, a fin de evitar la pérdida de tiempo, de 
energia y de productividad. Este concepto, elaborado inicialmente para la industria 
alimentaria en los paises industrializados, ha sido adaptado a estudios de campo, tomando 
en consideraci6n el contexto local. La metodologia ha sida aplicada por el CIRAD-SAR, 
en el marco de diversos estudios de campo, tales como el mejoramiento de la calidad del 
pescado secado en Mali (Zakhia, 1992). 
3.1. Selecci6n de productos alimenticios pilotos 
En 1995, el CIDDEBENI habfa iniciado una serie de encuestas socio-econ6micas en 
el TIPNIS para censar las comunidades indfgenas y sus efectivos, las producciones 
agricolas y sus utilizaciones, los productos alimenticios transformados y su nive! de 
autoconsumo y / o de comercializaci6n, asf coma los productos manufacturados que las 
poblaciones indigenas compran frecuentamente en los mercados urbanos de Trinidad 
(Huanca, 1995). 
Al principio del estudio agroalimentario piloto, los resultados de estas encuestas no 
eran todavfa explotables y no podfan por tanto constituir una base para seleccionar los 
productos alimenticios tradicionales mas prioritarios para los indigenas, tanto a nivel 
nutricional como econ6mico. Para efectuar esta selecci6n, nos hemos apoyado en 
encuentros con representantes de la "Subcentral" y del CIDDEBENI, asf como con 
mujeres transformadoras indfgenas que viven en la ciudad de Trinidad. Es mas, el estudio 
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de comercializaci6n llevado a cabo en diferentes mercados de Trinidad ha confirmado la 
prioridad de estos productos pilotos. 
Los cuatro productos seleccionados son el "chivé de yuca" (sémola de yuca), el 
"almid6n de yuca", el "chufio de platano" (harina de platano) y el "chargue de pescado" 
(pescado salado y seco). Los tres primeras productos han sido elegidos por su importancia 
econ6mica (flujos y cantidades comercializados, oferta y demanda). Asf, el mejoramiento 
de su calidad y de su conservaci6n permitirfa a las poblaciones indfgenas controlar mejor 
la comercializaci6n de estos productos y liberarse de las presiones del mercado, en caso de 
necesidades inmediatas y urgentes de dinero en efectivo. En cuanto al "charque de 
pescado", este producto fue elegido debido a su importancia nutricional (fuente de 
proteinas) en el autoconsumo de las comunidades indfgenas. El mejoramiento de su 
calidad higiénica y de su tiempo de conservaci6n permitirfa por tanto incrementar su 
disponibilidad, sobre todo en los periodos de escasez de pescado, como por ejemplo 
durante la crecida de los rios. 
Hay que seiialar que el "chivé de yuca" , el "almid6n de yuca" y el "chuiio de 
platano" son tradicionalmente transformados por las mujeres, mientras que el "charque de 
pescado" es esencialmente preparado por los hombres. Esta repartici6n social del trabajo 
confirma la buena selecci6n de estos productos, en el sentido de que el estudio 
agroalimentario piloto no se enfocara sobre un grupo de personas del mismo sexo. Asf, el 
conjunto de la comunidad indfgena se involucrara y no se favorecera ningun problema 
social. 
3.2. Utilizaci6n y criterios locales de la calidad de los productos 
seleccionados 
• El "chivé de yuca" es una sémola de yuca, fermentada y precocida, similar al 
"gari" africano (Nigeria, Togo, Benin) y a la "farinha da mandioca" consumida en Brasil. 
El "chivé" presenta una granulometrfa heterogénea y una coloraci6n que va del amarillo 
claro al marron, en funci6n del nivel de cocci6n. Es un producto muy energético y rico en 
carbohidratos (o glucides), capaz de hincharse con una rehidrataci6n, a causa de la 
pregelatinizaci6n del almid6n. 
El "chivé de yuca" se utiliza como refresco, mezclado con agua o leche y azucar ; 
esta forma de consumo tiende actualmente a extenderse también al .Âfrica del Oeste para el 
17 
"gari". El "chivé" es consumido igualmente después de ser rehidratado y hinchado, como 
plato acompafiante de carne o de pescado salados y secos. Esta asociaci6n de glucidos 
(yuca) y de protefnas (carne, pescado) es muy interesante desde el punto de vista 
nutricional. Finalmente, el "chivé" puede también ser mezclado con leche y cocido para 
preparar papillas y alimentos infantiles. 
Los criterios de calidad del "chivé de yuca" requeridos por los consumidores, sobre 
todo en los mercados de la ciudad de Trinidad, son esencialmente : una coloraci6n amarilla 
ocre o rosada (en funci6n de las variedades de yuca utilizadas) y un aroma muy fuerte (un 
olor de producto fermentado). Una granulometria fina es generalmente mas apreciada, 
sobre todo para la preparaci6n de refrescos. Sin embargo, el "chivé" que presenta una 
granulometria mas gruesa esta reservado para la preparaci6n de platos de acompafiamiento. 
• El "almid6n de yuca" se presenta bajo la forma de un polvo blanco, de 
granulometria muy fina, similar a la harina de trigo. Se utiliza para preparar productos 
varios en confiterfa y panaderfa, como en galletas, bizcochos y sobre todo panes blandos 
con queso, llamados "cunapé" a menudo consumidos en la calle. Este tipo de pan también 
se conoce en Colombia (pandebono) y en Brasil (pâo de queijo). 
Se utiliza igualmente el almid6n de yuca en la industria no alimentaria (textil, 
farmacéutica). Asf, las ernpresas de La Paz y de Santa Cruz (ciudades bolivianas mas 
industrializadas que Trinidad) Io utilizan para almidonar la ropa y fabricar talco. 
Finalrnente, los indfgenas lo utilizan, mezclado con agua y limon, como remedio contra la 
fiebre, la diarrea, las aftas e iritaciones de la piel. 
Un almid6n de buena calidad debe ser bien seco, de color muy blanco, sin olor 
desagradable y exento de partfculas extrafias (guijarros, pelos, etc). Actualmente, la 
producci6n de almid6n de yuca en Bolivia sufre una seria competencia de parte del 
almid6n fabricado en Brasil. Este invade los mercados de Trinidad dada la regularidad de 
su aprovisionarniento y su calidad (cf. 3.3.). 
• El "chuno de platano" es un térrnino que designa a la vez el platano seco 
(producto intermediario) y la harina que resulta de su molienda (producto final). En el 
rnarco de este estudio, nos hemos interesados unicamente en el producto final. En el curso 
de este informe, utilizaremos por tanto el término "chufio de platano" para designar la 
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harina de platano. Esta harina es sobre todo utilizada para la preparaci6n de papillas 
infantiles que sustituyen a la leche cuando esta escasea. En efecto, los indfgenas atribuyen 
al "chufio de platano" el papel de estimulador del crecimiento. Es mas, la harina de platano 
es utilizada igualmente como espesante en sopas y postres dulces. Finalmente, se consume 
como desayuno bajo la forma de una papilla azucarada o como refresco (la "mazamorra"), 
en mezcla con agua, canela y azucar. 
Los criterios de calidad esenciales para el "chufio de platano" son el color blanco o 
amarillo palido (segun las variedades de platano utilizadas y su grado de madurez), asf 
como la granulometrfa fina. El "chufio" que tiene una coloraci6n amarilla clara 
(proveniente de une variedad de platano de pulpa blanca) es preferrido para elaborar 
postres y bebidas, mientras que una coloraci6n mas oscura (proveniente de variedades de 
platano de pulpa amarilla o rosada) no importa para la preparaci6n de papillas infantiles. 
• El "chargue de pescado" o pescado salado y seco es el producto proteico por 
excelencia en la alimentaci6n de los indfgenas, sobre todo en los perfodos en los cuales se 
reducen las capturas de pescado fresco. Las especies de peces mas pescadas por los 
indfgenas son : el surubf (Pseudoplatystoma fasciatum o trigitum ), el pacu (Colossoma 
macropomum ), el general (Phractocephalus hemilipterus ), el sabalo (Prochilodus 
migricans ), el blanquillo (Pinirampus pinirampu) y la piranha (Serrasalmus nattereri ). 
El "charque de pescado" se consume después de ser rehidratado, en asociaci6n con 
"chivé de yuca" rehidratado. Esta combinaci6n es muy apreciada para largos viajes (en 
coche o en barca) dada la energfa que aporta. El "charque de pescado" puede ser 
igualmente consumido frito o hervido, acompafiado de verduras o de salsa, o también 
incorporado en potajes. 
En vista de su larga conservaci6n (de 6 rneses a 1 afio), el "charque de pescado" debe 
estar bien seco y no infestado con larvas de insectos o gusanos. La infestaci6n por insectos, 
especialmente las moscas de la carne, interviene generalmente en el curso del secado del 
producto al sol. En cuanto al gusto de los consumidores, los de Trinidad prefieren un pez 
muy salado mientras que las comunidades del TIPNIS Io consumen poco salado. 
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3.3. Estudio del mercado de los productos seleccionados 
Este estudio, aun preliminar, ha permitido sacar datos cualitativos y cuantitativos 
sobre la comercializaci6n de los cuatro productos alimenticios seleccionados como 
prioritarios para las comunidades indfgenas. El estudio ha consistido en hacer 
observaciones y entrevistas informales con comerciantes y consumidores, en 23 puntos de 
venta repartidos en los tres mercados mas grandes (Mercado Campesino, Mercado 
Pompeya, Mercado Central) de la ciudad de Trinidad (Carteron, 1995). 
Los encuentros han tratado sobre la identificaci6n de los mercados y circuitos de 
distribuci6n de los productos pilotos, asf como su importancia econ6mica actual y 
potencial, en relaci6n con los criterios de calidad locales requeridos por consumidores y 
comerciantes. El estudio define los agentes e intermediarios comerciales, los modos de 
aprovisionamiento de los productos, las fluctuaciones de cantidad y precio (de venta y de 
compra) en funci6n de su proveniencia y de las estaciones climaticas, asf como su oferta y 
demanda actuales y potenciales. A continuaci6n, presentamos la sfntesis de los datos 
obtenidos. Los precios de los productos estan indicados en bolivianos (moneda nacional en 
Bolivia ; 1 US $ equivalfa un promedio de 5.13 bolivianos en 1996 y de 4.85 bolivianos en 
1995). 
• "Chivé de yuca" : esta sémola de yuca proveniente de varios territorios la venden 
los indfgenas, en sacos de un quintal, a los mayoristas y comerciantes de la ciudad de 
Trinidad. Estos empaquetan luego el producto en pequefias bolsas (1 kg) de plastico y los 
revenden a los detallistas, hosteleros o puntos de venta situados en la periferia de la ciudad. 
No se ha tenido constancia de ninguna marca registrada de "chivé" y las bolsas no 
presentan ninguna etiqueta. A Trinidad, una familia de 4 personas en promedio consume 2 
kg (durante la estaci6n de las lluvias) a 4 kg (durante la estaci6n seca) de "chivé" por 
semana. Esto ha permitido evaluar aproximadamente el mercado potencial del "chivé" en 
Trinidad en 15 a 30 toneladas por mes. 
El precio de venta del "chivé" en los mercados oscila entre 2.5 (estaci6n seca) y 3.5 
bolivianos (estaci6n de las lluvias). De manera general, estos precios son idénticos en 
todos los mercados y tiendas de Trinidad ; sin embargo, el margen de ganancia que 
realizan los comerciantes puede variar en funci6n del precio de compra que ellos negocien 
con intermediarios o incluso con productores indf genas, sobre todo cuando los 
comerciantes se desplazan ellos mismos a los territorios. 
20 
Los precios de venta del "chivé" lo imponen la producci6n agricola y el clima. 
Durante la estaci6n seca (de junio a noviembre), la producci6n de "chivé" es regular, 
mientras que crece con fuerza durante la estaci6n de las lluvias, por el temor de los 
campesinos a que las raices de yuca se pudran en el suelo. Esto supone un aumento de la 
oferta y una baja de precio. Hay que anotar que a pesar del aumento estacionario del precio 
del "chivé", la demanda permanece constante. Los consumidores compran el producto sea 
cual sea el precio, dado su fuerte arraigo en la tradici6n culinaria y su importancia como 
raci6n basica en la alimentaci6n de los habitantes del Beni. 
• "Almid6n de yuca" : actualmente, la producci6n de almid6n de yuca en Bolivia 
sufre una seria competencia de parte del almid6n fabricado en Brasil. La débil oferta del 
almid6n boliviano, asf como la regularidad del aprovisionamiento y de la calidad del 
almid6n brasilefio, hacen que este ocupe hasta el 90% de los mercados de Trinidad. El 
almid6n se transporta desde Brasil por transportistas que lo venden a los distribuidores de 
Trinidad. Algunos comerciantes de esta ciudad se desplazan hasta Guayaramerin, situada 
en la frontera sur-oeste de Brasil, para comprar allf el almid6n de yuca. Tres marcas de 
almid6n brasilefio (Fadel , Pilao y Santa Rosa) se reparten el monopolio de los mercados de 
Trinidad. 
El almid6n se presenta a Trinidad en sacos (25 kg) de doble capa, una de plastico e 
otra de papel kraft. Los detallistas vuelven a empaquetarlos en bolsas de polietileno, de 
contenido 1 o 3 kg y los revenden sin ninguna etiqueta ni indicaci6n de marca ; de allf la 
dificultad de saber el origen brasilefio del almid6n en los mercados bolivianos. Las 
entrevistas efectuadas con comerciantes y panaderos de la ciudad de Trinidad han 
confirmado la competencia del almidon brasilefio frente al almid6n boliviano. Algunos 
comerciantes han incluso admitido vender el almid6n brasilefio haciéndolo pasar por 
almid6n boliviano a los consumidores. 
Los precios de venta del almid6n de yuca varfan muy poco ; estan en orden a 3 o 4 
bolivianos/ kg. Las industrias brasilefias que producen almid6n de yuca a gran escala y con 
una tecnologfa altamente mecanizada, llegan a absorber las fluctuaciones de precio de la 
materia prima y ofrecen el producto final al mismo precio promedio durante todo el afio. 
Parece que el almid6n de yuca fabricado en Bolivia esta esencialmente destinado al 
autoconsumo (utilizaciones culinarias) o a la fabricaci6n de "cufiapés" (panes con queso) 
que se venden en la calle. El mercado potencial del almid6n de yuca boliviano podrfa ser 
importante, si su producci6n y comercializaci6n pudieran llegar a competir con las del 
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almid6n importado de Brasil. Hay que sefialar que en 1995, la oferta de almid6n de yuca 
procedente del TIPNIS era muy débil en los mercados de Trinidad. 
• "Chufio de plâtano" o harina de platano : dos tipos de este producto se pueden 
encontrar en los mercados de Trinidad ; por una parte, la harina artesanal tradicionalmente 
fabricada por los indfgenas (de Trinidad, del TIPNIS e otros territorios), y por ·otra parte, 
una harina "industrial" elaborada por la microempresa "Bananita". Los dos productos son 
empaquetados en boisas de polietileno, de contenido de 160 g para la harina "Bananita" y 
de 250g o 1 kg para la harina artesanal. El precio de venta de la harina industrial 
"Bananita" es de 6 bolivianos /kg (precio regular durante todo el afio) mientras que el de la 
harina artesanal es de 3 a 4 bolivianos /kg (segun la estaci6n climatica). 
La harina industrial "Bananita" tiene, entre los consumidores urbanos de Trinidad, 
una mejor imagen que la harina artesanal. Esta reputaci6n se debe principalmente a la 
presentaci6n comercial del producto (embalaje, etiqueta con inforrnaciones nutricionales), 
asi como a su calidad higiénica y tecnol6gica (la molienda del platano seco se hace con un 
molino eléctrico). Es mas, la empresa "Bananita" asegura un aprovisionamiento regular y 
una calidad estandardizada del producto final a Io largo de todo el afio. 
Por tanto, se pueden distinguir dos segmentos de mercado para el "chufio de 
platano". Uno concierne el producto industrial "Bananita", considerado de buena calidad y 
dirigido a una clientela urbana que puede pagarlo mas caro ; el otro se refiere a la harina 
artesanal, considerada de calidad menor, incluso mala en algunos casos, principalmente a 
nivel higiénico. Esta se reserva a los mercados de la periferia de la ciudad, sobre todo 
frecuentados por las poblaciones indfgenas que tienen un poder de compra relativamente 
débil. 
• "Charoue de pescado" o pescado salado y seco : los indfgenas, tanto en la ciudad 
de Trinidad como en el TIPNIS, consumen pescado fresco la mayoria de las veces. Ellos 
transforman una pequefia parte de sus capturas en "charque" para satisfacer su 
autoconsumo, particularmente en los periodos de escasez de pescado fresco (como por 
ejemplo los periodos de crecida de los rios y reducci6n de las capturas), de Io que resulta 
que el mercado de pescado salado y seco es muy pequefio en la ciudad de Trinidad. Sin 
embargo, parecen existir oportunidades de comercializaci6n de este producto en los 
mercados urbanos de Santa Cruz y Cochabamba. En cuanto al precio de venta del "charque 
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de pescado", es mas caro en Trinidad (5 a 8 bolivianos /kg segun el tipo de lugar de venta) 
que en Santa Cruz (6 bolivianos /kg). 
3.4. Se2uimiento tecnol62ico de los procedimientos tradicionales de 
transformaci6n de los productos seleccionados 
Los procedimientos de transformaci6n de los cuatro productos seleccionados han 
sido seguidos, etapa por etapa, desde la materia prima hasta el producto final. Este 
seguimiento, efectuado en Trinidad y en el TIPNIS, estaba basado sobre la observaci6n 
atenta del desarollo del procedimiento tradicional, asf como sobre encuentros informales 
con las personas transformadoras (hombres y mujeres). Esto ha permitido comprender 
mejor los procedimientos, cuantificar su rendimiento (por el peso del producto en el curso 
de su fabricaci6n) e identificar los puntos crfticos que pueden afectar la calidad del 
producto final. 
Las observaciones efectuadas sobre los procedimientos y las entrevistas llevadas a 
cabo con las personas transformadoras han puesto en evidencia la dificultad y la dureza de 
algunas etapas o tareas. Estas necesitarfan por lo tanto una mecanizaci6n o un 
mejoramiento técnico. Por otra parte, algunas operaciones han revelado practicas 
higiénicas insuficientes, Io que conlleva un impacta negativo sobre la calidad del producto 
y la necesidad de un mayor rigor sanitario. Se han propuesto recomendaciones sencillas y 
adaptadas al contexto local con miras a optimizar los procedimientos tradicionales de 
transformaci6n y mejorar la calidad de los productos finales. 
Los procedimientos tradicionales de transformaci6n de los cuatro productos 
seleccionados, observados en familias indfgenas de la ciudad de Trinidad y en las dos 
comunidades indfgenas elegidas del TIPNIS, seran descritos e ilustrados a continuaci6n. 
• "Chivé de yuca" o sémola de yuca (cf planchas 1 a 4): 
Las rafces de yuca son peladas (con un cuchillo), lavadas (para retirar tierra) y 
ralladas, produciendo una pulpa o "masa". El rallador frecuentemente utilizado consiste en 
una chapa recortada de la tapadera de un bidon recuperado y perforada con un clavo. Esta 
chapa esta doblada en forma de "U" invertida y fijada sobre un cuadro de madera (cf 
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plancha 2). Este rallador (del tipo rallador de queso) se fabrica a menudo artesanalmente 
(por el marido de la mujer transformadora). 
Cuando no se dispone de este tipo de rallador, la mujer transformadora machaca las 
raf ces de yuca con una gran pied ra en una artesa rectangular. Esta operaci6n es muy 
penosa y larga y obliga a las mujeres a adoptar una posici6n muy incomoda durante varias 
horas. Es mas, como resultado del aplastamiento de las rafces, se obtiene un "chivé" de 
granulometrfa mas gruesa y de coloraci6n mas oscura que el obtenido a través del rallado 
de yuca con la chapa perforada. En efecto, este ultimo procedimiento permite una mejor 
desintegraci6n de las rafces de yuca y se obtiene una pulpa bien homogénea, de la cual 
resulta después de la cocci6n un "chivé" de granulometrfa fina y de coloraci6n amarilla 
ocre a marron claro. 
La pulpa o "masa" obtenida se deposita y se apila bien en una artesa o un barrefio ; 
después, se recubre con una lona de plastico (en Trinidad) o con hojas de platano (en el 
TIPNIS) y una tapadera. Los estudios llevados a cabo sobre productos similares a base de 
yuca muestran la importancia de recubrir la pulpa para impedir su aeraci6n. Esto entrafia 
un entorno anaerobio, favorable al desarollo de bacterias lacticas responsables de la 
fermentaci6n. La pulpa se deja fermentar durante 5, 10 o incluso 15 dfas, segun el tipo de 
"chivé" deseado. Cuanto mas larga sea la duraci6n de la fermentaci6n, mas acido sera el 
gusto del producto final y mas importante sera la producci6n de aromas especfficos. Asf, al 
"chivé" poco fermentado se le llama "suave" o "simple" , mientras que al "chivé" muy 
fermentado se le llama "agrio" o "fuerte" . 
Al final de la fermentaci6n, la pulpa de yuca es deshidratada por exposici6n al sol, 
sobre chapas o Jonas de plastico. La duraci6n de esta etapa varia entre algunas horas a un 
dia, de acuerdo con la intensidad del sol. La deshidrataci6n permite reducir el contenido de 
agua de la pulpa del 85 al 50% aproximadamente. Los estudios anteriores llevados a cabo 
sobre productos similares al "chivé", tales como el "gari" africano, muestran que el 
contenido de agua del 50% es adecuado para asegurar una pregelatinizaci6n suficiente del 
almid6n de yuca presente en la pulpa, sin provocar la formaci6n de grumos durante la 
etapa de cocci6n ulterior. 
Después de la deshidrataci6n, se parte y se desmigaja la pulpa a mano o en un 
mortero. Luego se tamiza con la ayuda de un colador o una reja (de plastico ode tipo tela 
de mosquitero) tensada sobre un cuadro. La malla de estos tamices varia entre 0.5 y 1 mm. 
Algunas mujeres transformadoras de Trinidad utilizan tamices de fibra vegetal (Hamada 
"urupé") trenzada. Los residuos del cernido son majados de nuevo en un mortero e 
Procedimiento Tradicional de Fabricaci6n de 
"Chivé de Yuca" (Sémola de Yuca) 
100 kg Raices de Yuca 
PELADO/LAVADO 
1 
86 kg R / ~ a1ces peladas 
1 
RALLADO (0 MACHACADO) 1 
l Pulpa rallada (o machacada) 
1 
75 kg 
FERMENT ACIÔN (5 a 10 dias) 1 
69.5 kg 
l Pulpa o masa fermentada 
1 
DESHIDRATACIÔN (AL SOL) 
50 kg 






29 kg Chivé de Yuca 
24 
Pelado de las raices de yuca 
Lavado de las raices peladas de yuca 
Plancha 1 
tllado de las raices peladas de yuca 
La "masa" o pulpa de yuca rallada 
Plancha 2 
Fermentacion de la masa recubierta por hojas de plâtano durante 5-6 
di as 
Secado al sol de la masa de yuca fermentada 
Plancha 3 
Cernido de la masa de yuca fermentada y seca 
Tostando la masa para obtener el "chivé de yuca" 
Plancha 4 
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incorporados al resto de la pulpa para reducir las perdidas del producto. Esta operaci6n se 
repite hasta que solo queden las fibras de yuca en el tamiz. 
Finalmente, la pulpa fermentada, deshidratada y tamizada se cuece con fuego de 
madera. Para esta cocci6n, se utilizan diversos equipos que van desde una placa metalica 
plana y rectangular (en el TIPNIS) a un barrefio de aluminio o a una cazuela semi 
cilfndrica, poca profunda con un fondo piano, que puede ser tanto metalica, como de barro. 
En este ultimo caso, se le llama "tiesto" en Trinidad. Durante la cocci6n; no se recubren 
estos utensilios de cocina. Una vez que el fuego esta listo y las brasas incandescentes, la 
pulpa se introduce en la cazuela y se agita enérgicamente y regularmente, con palos de 
madera. La cocci6n se hace a fuego lento el cual es realimentado peri6dicamente. 
De vez en cuando, la mujer transformadora reune la pulpa en montones durante 
algunos segundos sin remover y después continua removiéndolos con toda la pulpa. Los 
estudios conducidos sobre la cocci6n del "gari" africano muestran que esta ultima practica 
concentra el calor y el vapor de agua en el mont6n, favoreciendo por Io tanto la 
pregelatinizaci6n del almid6n. Por otra parte, la agitaci6n enérgica de la pulpa en el curso 
de la cocci6n permite eliminar el agua por evaporaci6n (hasta un contenido de agua final 
de 10 a 12%), con miras a asegurar la estabilidad del producto final y su aptitud para el 
almacenamiento. 
La cocci6n favorece igualmente el tostado del "chivé", Io que le confiere una textura 
crujiente y su coloraci6n caracterfstica. El tostado interviene principalmente al final de la 
cocci6n, como consecuencia de la elevaci6n de la temperatura en el centro del producto y 
de la reducci6n de su contenido de agua. Después de la cocci6n, el "chivé" se tamiza de 
nuevo antes del autoconsumo o de la comercializaci6n. 
• "Almid6n de yuca" (cf planchas 1, 2, 5 y 6) : 
Las rafces de yuca son peladas, lavadas y ralladas como hemos descrito en la 
fabricaci6n del "chivé". Se concede una atenci6n particular a las rafces reservadas para la 
extracci6n del almid6n. Estas deben ser suficientemente voluminosas y sanas, no 
presentando ni dafios debidos.a la recolecta ni contaminaci6n por hongos o enfermedades. 
Es mas, estas se pelan muy cuidadosamente de manera que no quede ningun resto de piel 
que pueda conferir al almid6n una coloraci6n oscura no apreciada por los consumidores. 
Procedimiento Tradicional de Fabricacion de 
"Almidon de Yuca" 
100 kg Raices de Yuca 
1 
PELADO/LAVADO 
80 kg Raice)peladas 
1 
RALLADO (0 MACHACADO) 
l 
65 kg Pulpa rallada ( o machacada) 
1 
EXTRACCIÔN CON AGUA / COLADO 
t 




19 kg Almidon humedo 
1 
SECADO (AL SOL) 
CERNIDO 
i 
11 kg Almidon seco de Yuca 
30 
Extracciôn del almidôn de yuca 
con agua 
Decantaci6n de la "leche" de almid6n de yuca 
Plancha 5 
Recuperacion del almidon de yuca después de eliminar el agua 
sobrante 
Secado al sol del almidon de yuca 
Plancha 6 
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La pulpa obtenida después del rallado se deposita en una tela de algod6n o en un 
tamiz de tela de mosquitero (malla de 0.5 mm aproximadamente). La frecuente adici6n de 
agua y el amasado de la pulpa con el agua permiten extraer el almid6n en forma de un 
liquido lechoso llamado "leche" de almid6n. Esta se cuela a través de la tela o del tamiz y 
se recoge en un barrefio. La operaci6n se repite de 2 a 3 veces y la tela que contiene la 
pulpa se escurre. El residuo obtenido después del prensado se llama "hachi". Se 
reincorpora muy a menudo a la pulpa de yuca que esta fermentando, la cual es destinada a 
la fabricaci6n del "chivé". lgualmente, el "hachi" puede ser consumido como desayuno en 
forma de galletas cocidas o fritas . 
La "leche" de almid6n se deja reposar de 10 a 12 horas. Elagua sobrante se elimina y 
se recupera el almid6n sedimentado en el fondo del barrefio. Este almid6n se presenta en 
forma de una masa blanca, humeda y ligeramente pegajosa, la cual es expuesta al sol sobre 
lonas de plastico para secar durante 1 dfa (estaci6n seca) o 2 a 3 dfas (estaci6n humeda). 
Esto muestra que el almid6n boliviano no sufre ninguna fermentaci6n anterior al secado, 
como el que se fabrica en Colombia e en Brasil. Después del secado, el almid6n cuyo 
contenido de agua es cerca de 10%, es tamizado por medio de un tamiz de plastico tensado 
(malla de 0.3 mm aproximadamente). 
• "Chu no de platano" o harina de platano (cf planchas 7 y 8) : 
La transformaci6n tradicional del "chufio de platano" consiste en pelar los platanos y 
cortarlos longitudinalmente en laminas mas o menos finas. Estas son expuestas al sol sobre 
tablas de madera o Jonas de plastico, durante 2 a 3 dfas, en funci6n de las condiciones 
climaticas. En el curso de esta operaci6n, se da la vuelta a las laminas varias veces al dfa 
para asegurar un secado homogéneo del producto. En la noche, las laminas son recubiertas 
con una lona de plastico para evitar su rehumedecimiento. 
Las laminas secas son machacadas en un mortero o molidas en un molino (si este 
equipo es disponible) que sirve generalmente para moler granos asf como cualquier 
producto seco. El "chufio de platano" asf obtenido se tamiza por medio de un tamiz (malla 
de 0.3 mm aproximadamente) de tela de mosquitero o de fibra vegetal trenzada. Los 
residuos de cernido se majan en el mortero, se vuelven a tamizar y a afiadir a la harina. 
Esta operaci6n se repite varias veces para optimizar el rendimiento de transformaci6n. 
Procedimiento Tradicional de Fabricacion de 
"Chuiio de Platano" (Harina) 








54kg Laminas de platano 
1 
SECADO (AL SOL) 
l 
23.5 kg Laminas secas 
MOLIENDA 







Cortando plâtanos en laminas 
Secado de las laminas de platano al sol 
Molienda de laminas de platano 
secas para obtener el " chufio" 
(harina) 
Plancha 8 
Procedimiento Tradicional de Fabricaci6n de 
"Charque de Pescado" 
100 kg Pescado fresco 
ESCAMADURA / DESTRIP ADO 
1 · RECORTE Y PREPARACIÔN 
l 
67 kg Pescado preparado 
1 
SALADO EN SECO (3 - 5 horas) 
SECADO (AL SOL) 
27kg 
l Charque de Pescado 
37 
Escamadura del pescado 
Eliminaciém de visceras y preparaci6n del pescado 
Plancha 9 
Salado en seco del pescado 
Secado al sol del pescado salado 
Plancha 10 
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• "Cha roue de oescado" o pescado salado y seco (cf planchas 9 y 10): 
Contrariamente a los tres productos anteriores (sémola y almid6n de yuca, harina de 
platano), la fabricaci6n del pescado salado y seco es una actividad principalmente 
masculina. El pescado fresco es escamado y destripado con la ayuda de un cuchillo ; 
después la carne se corta en laminas finas en las partes mas gruesas del musculo del pez. 
Este se despliega en una sola gran pieza compuesta de diferentes finos pliegos todavfa 
ligados. 
Cada uno de estos pliegues se sazona en seco mediante espolvoreamiento de una 
capa suficiente de sal comun. El pez se deposita en un barrefio donde se macera durante 3 a 
4 horas aproximadamente. El salado en seco provoca una ligera exudaci6n debida a la 
eliminaci6n del agua del producto. Luego, el pez salado se expone al sol, enrollado en 
barras o troncos de madera, durante 3 a 4 dfas segun la intensidad del sol. A los peces se 
les da la vuelta regularmente en el curso del secado para facilitar el mismo favoreciendo la 
salida de agua del producto. 
3.5. Identificaci6n de los puntos criticos de los procedimientos 
tradicionales de transformaci6n de los productos seleccionados 
El seguimiento tecnol6gico de los procedimientos tradicionales de transformaci6n de 
los cuatro productos seleccionados ha permitido identificar sus puntos crfticos, tanto a 
nivel del rendimiento de la transformaci6n o la dificultad del trabajo, como a nivel de la 
calidad del producto final. A continuaci6n, describimos los puntos criticos especfficos de 
cada procedimiento de transformaci6n asf como aquellos identificados de manera mas 
global acerca de ciertas practicas tradicionalmente efectuadas por las personas indfgenas 
transformadoras de alimentos. 
• "Chivé de yuca" o sémola de yuca: 
El pelado de las rafces de yuca es relativamente largo pero no supone ningun 
problema en particular. Por el contrario, el rallado se ha considerado como una de las 
etapas mas complicadas del procedimiento, tanto por las mujeres transformadoras de 
Trinidad como por las del TIPNIS. Es una etapa muy dura, sobre todo cuando la mujer no 
posee un rallador artesanal (de tipo rallador de queso) y debe machacar las rafces con una 
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gran piedra para transforrnarlas en pulpa. El rallador artesanal es una adaptaci6n muy 
interesante pero no perrnite transforrnar grandes cantidades de rafces de yuca. Es mas, a 
medida que el rallado avanza y que se reduce la talla de la rafz, se aumenta el riesgo de 
arafiarse los dedos, lo que constituye un factor limitante para optimizar el procedimiento. 
Por otro lado, el estado sanitario de los ralladores artesanales es muy crftico. En 
efecto, estos no son sistematicamente limpiados después de cada utilizaci6n. Es mas, la 
chapa recuperada que sirve para fabricarlos es a menudo sucia e oxidada. Es necesaria una 
sensibilizaci6n de las mujeres transformadoras en cuanto a las medidas de higiene 
indispensables para la fabricaci6n el mantenirniento de estos ralladores artesanales. 
Otra etapa crftica del procedimiento de fabricaci6n del "chivé" es la deshidrataci6n 
de la pulpa de yuca fermentada antes de su cocci6n. Esta operaci6n tiene lugar 
tradicionalmente al sol y depende de las condiciones climaticas y de los agentes de 
contaminaci6n ambientales (polvo, ceniza, animales). La deshidrataci6n podrfa ser 
efectuada de manera mecanica, prensando la pulpa fermentada como en el caso de 
productos similares a base de yuca. Por ejemplo, en la fabricaci6n del "gari" en .Âfrica, la 
pulpa de yuca se deposita en un tejido y se aplasta a través de grandes piedras durante 
varios dfas, loque hace que la ferrnentaci6n y el prensado ocurren simultaneamente. La 
operaci6n de prensado puede también ser realizada por medio de una prensa de tomillo 
fabricada artesanalmente. 
Finalmente, la cocci6n del "chivé" es una etapa larga y penosa que necesita un 
removido regular de la pulpa expone a la mujer transformadora a emanaciones 
permanentes de vapor y humo. Es mas, esta operaci6n consume mucha energfa puesto que 
se hace tradicionalmente sobre un fuego descubierto de madera, Io que conlleva un 
importante desperdicio de calor. 
• "Almid6n de yuca" : 
El seguimiento del procedimiento tradicional de extracci6n del almid6n de yuca ha 
revelado un rendimiento de pr'Jducci6n muy bajo, del orden del 9% (contra 20% en las 
empresas artesanales de extracci6n de almid6n de yuca en Colombia). Esto es 
probablemente debido a la insuficiente cantidad de agua anadida a la pulpa ya que la 
extracci6n acuosa del almid6n exige altos volumenes de agua. Es mas, en 1995 y 1996 se 
declararon en Bolivia repetidas epidemias de c6lera. La disponibilidad y la calidad del 
agua son por Io tanto los factores limitantes de esta etapa del procedimiento. 
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Por otro lado, la extracci6n tradicional del almidon de yuca no es optima en términos 
de tiempo de trabajo y de mano de obra. En efecto, la mujer transformadora se ocupa 
afiadir el agua y mezclar el conjunto pulpa con agua, pero necesita la ayuda de una persona 
permanentemente para sujetarle el tejido que contiene la pulpa de yuca. 
• "Chufio de platano" o harina de platano : 
A medida que la mujer transformadora pela los platanos, sus manos se ensucian y 
presentan por Io tanto el riesgo de ensuciar el resto no pelado del lote. 
El espesor de las laminas de platano es un factor esencial que tiene una influencia 
sobre el desarrollo del secado ulterior al sol, ya que esta ultima etapa depende fuertemente 
de las condiciones climaticas. El cortado en laminas muy finas es por Io tanto 
indispensable para asegurar un secado rapido del producto. 
Es mas, durante el secado al sol, la exposici6n de las laminas sobre una tabla de 
madera o una lona de plastico, desacelera el paso del aire a través de ellas. El producto 
final es por lo tanto poco homogéneo en términos de reducci6n del contenido de agua, 
incluso si se da la vuelta a las laminas durante el secado. 
Finalmente, hay que anotar que la variedad de platano utilizada y su grado de 
madurez antes del secado juegan un importante papel sobre las caracterfsticas 
organolépticas, particularmente el color y la textura del producto final. 
• "Charque de pescado" o pescado salado y secado : 
Corno el pescado es un producto rapidamente perecedero después de la captura, su 
calidad depende fuertemente de su buena manutenci6n y del respeto de algunas practicas 
sanitarias. Los puntos crfticos identificados en el curso de la transformaci6n del "charque 
de pescado" relevan esencialmente falta de higiene. En efecto, a medida que se escama y 
se destripa el pez, los drsechos (escamas, vfsceras, sangre) se acumulan progresivamente, 
tanto sobre el plan de trabajo como sobre los utensilios utilizados o incluso sobre el pez. 
Estos desechos pueden por Io tanto contaminar la carne de pez con la cual ellos estan en 
contacto, Io que aumenta el riesgo de entrafiar intoxicaciones alimentarias entre los 
consumidores. 
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Con el fin de ser secados al sol, los filetes de pescado salado se enrollan en troncos o 
barras de madera que estan a menudo sucios. Esto favorece el desarrollo de larvas y la 
proliferaci6n de insectos en el pez, lo que hace su almacenamiento casi imposible. La 
infestaci6n del producto disminuye por tanto su calidad mercanti!, higiénica y nutricional. 
Por otro lado, el hecho de enrollar el pez en barras de madera desacelera el paso del aire a 
través del producto y conlleva un secado poco homogéneo. 
De manera mas global, algunos puntos crfticos que son cornunes a los varios 
procedimientos tradicionales de transformaci6n alimentaria de las poblaciones indfgenas 
aparecen sistematicamente. Estos puntos crfticos, detallados a continuaci6n, conciemen 
principalmente practicas higiénicas defectuosas asf como problemas ligados al 
almacenamiento y a la conservaci6n de los productos transformados. 
* No se llevan a cabo las transformaciones alimentarias en un espacio limpio bien 
definido y reservado para estas. Esto favorece la exposici6n del producto a varios 
contaminantes ambientales potenciales, tales como polvo, humo, cenizas, desechos 
agrfcolas o residuos de transformaciones anteriores. Los animales domésticos en libertad 
estan frecuentemente en contacta con el producto en curso de fabricaci6n. Es mas, muchas 
personas de paso o nifios jugando en las proximidades, pueden tocar el producto sin 
ninguna medida preliminar de higiene. 
Por otro lado, las areas de trabajo y los utensilios no son regularmente limpiados 
antes y después de cada utilizaci6n. El producto en curso de preparaci6n o los utensilios en 
curso de utilizaci6n son a menudo depositados en el mismo suelo, sin ninguna protecci6n 
particular. El conjunto de estas practicas favorece los riesgos de contaminaci6n de los 
productos alimenticios por gérmenes microbi6ticos y perjudica su calidad sanitaria. 
* El almacenamiento de los productos finales en condiciones adecuadas garantiza el 
mantenimiento de la calidad adquirida durante la transformaci6n alimentaria. Las 
observaciones hechas en las comunidades indfgenas del TIPNIS muestran que la 
conservaci6n de sus productos alimenticios tradicionales plantea algunos problemas. Los 
indfgenas mencionan una vida Util de 2 meses para los cuatro productos seleccionados en 
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el estudio mientras que ésta podrfa prolongarse de 6 meses a 1 afio, en el caso de buenas 
condiciones de almacenamiento. 
Los productos transformados a base de yuca ("chivé" y almid6n) y de platano 
("chufio") se almacenan o bien a granel, en bidones cerrados con tapadera, o bien 
ernpaquetados en boisas de plastico recuperadas. Estos son por Io tanto depositados o bien 
en el interior de las casas (sobre estanterfas o algunas veces en el mismo suelo) o bien 
debajo de un sobradillo al exterior de la vivienda. No se utiliza ningun tipo de embalaje 
para el pescado salado y secado que es amontonado y atado por medio de cuerdas finas o 
de fibras vegetales. 
* El transporte de los productos transforrnados desde el TIPNIS hasta Trinidad es un 
factor de riesgo para la calidad de éstos. En efecto, los productos se transportan en barcas 
talladas en troncos. Tres o cuatro tablas son dispuestas a lo ancho de la barca y sirven 
como asientos a los pasajeros. Corno consecuencia, los sacos que contienen los productos 
alirnenticios son depositados en el mismo suelo de la barca. Estos estan por tanto en 
contacto con el fondo de la barca que es a rnenudo sucio y humedo asf como con animales 
que son transportados igualrnente hasta los mercados de Trinidad. Los productos pueden 
también rehurnedecerse por la salpicadura de agua durante el transporte. 
3.6. Propuestas de ensayos para el mejoramiento de los procedimientos 
tradicionales de transformaci6n de productos seleccionados 
Luego de la identificaci6n de puntos criticos durante el seguirniento de los cuatro 
procedimientos tradicionales de transformaci6n, han sido propuestas y probadas algunas 
soluciones en Trinidad y en el TIPNIS, con el fin de optirnizar procesos y mejorar la 
calidad de los productos finales. Adicionalmente, se han hecho recornendaciones sobre 
rnedidas simples de higiene, indispensables en los procesos. 
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• "Chi vé de yuca" o sémola de yuca (cf plancha 11): 
Debido a que el "rallado" se ha considerado como una de las etapas mas complicadas 
del procedimiento, tanto para las mujeres transformadoras de Trinidad como para las del 
TIPNIS, se ha impuesto la mecenizaci6n de esta etapa. Sin embargo, el uso de motor 
eléctrico no era factible por falta de electricidad en las comunidades indfgenas del TIPNIS. 
Por ello se ha construido un rallador piloto (cf anexo 2) inspirado en el col'}ocimiento 
practico de un artesano de la ciudad de Trinidad. Este rallador piloto fue entregado a las 
dos comunidades indfgenas de Nueva Vida y San Pablo del Isiboro para probarse con las 
transformadoras. 
El rallador consta de un cilindro giratorio de madera, recubierto con una lata metalica 
perforada con una herramie_nta de pico. Se depositan las rafces de yuca de manera 
perpendicular a la superficie externa del cilindro que gira con manivela manual. Unos 
pulsadores calzados con una plancha de madera hacen angulo con el cilindro y empujan 
progresivamente las rafces contra este Ultimo que gira constantemente. Este sistema evita 
empujar las raices a mano, proceso peligroso particularmente debido a la reducci6n de las 
rafces a medida que el rallado avanza. 
Una plancha inclinada, situada en la parte inferior del rallador, permite evacuar la 
pulpa de yuca rallada y recuperarla en un barreno colocado debajo de la maquina. 
El eje de rotaci6n debe estar muy bien sujeto al centro del cilindro rotativo a fin de 
garantizar el buen funcionamiento de la maquina. Operar el rallador requerirfa de dos a tres 
personas : una para girar la manivela y las otras para cargar el aparato con rafces de yuca. 
Es indispensable cepillar y limpiar sistematicamente el cilindro rotativo del rallador 
después de cada uso, luego se debe exponer al sol para evitar el 6xido. La maquina debe 
ser protegida por un sobradillo y recubierta con una lona de plastico cuanto no esté en 
servicio. Por otro lado, la fijaci6n del rallador rotativo sobre una losa mejorarfa su 
estabilidad durante su funcionamiento. Esto implicarfa por tanto, fijarlo en casa de una 
familia de la comunidad, no siendo factible su utilizaci6n mas que por un grupo de mujeres 
transformadoras que vivan en los alrededores del lugar escogido. 
La deshidrataci6n de la pulpa de yuca fermentada, al sol, ha sido identificada como 
una etapa limitada a las condiciones climaticas y sujeta a contaminantes como el polvo o 
animales. 
1strucci6n de un rallador mecânico por 
un artesano de la ciudad de 
Trinidad 
Evaluaci6n del rallador mecanico 




En el proceso de transformaci6n del gari (sémola de yuca conocida en Africa), la 
deshidrataci6n se hace de manera mecanica, aplastando con grandes piedras los sacos en 
tela de algod6n que contienen la pulpa de yuca rallada. Se puede también deshidratar la 
pulpa con una prensa de tomillo fabricada artesanalmente. 
En estas técnicas se inspir6 un ensayo piloto efectuado en la regi6n. Se decidi6 
comparar los beneficios del prensado mecanico de la pulpa de yuca con los de la 
deshidrataci6n al sol. Una cantidad de pulpa de yuca rallada fue separada en dos partes, 
una de ellas se deposit6 en un tejido y se aplast6 con grandes piedras durante 30 minutos, 
luego fue fuertemente escurrida manualmente y expuesta al sol durante 2 horas. La otra 
parte fue deshidratada al sol con el proceso tradicional, durante 5 horas. Las dos pulpas 
deshidratadas pasaron a la operaci6n de cocci6n tradicional con fuego de lefia. 
Las tres técnicas, es decir el prensado por aplastamiento o por escurrimiento y el 
secado final al sol, han acelerado la etapa de deshidrataci6n, pero también han producido 
una extrema sequedad en la pulpa y pérdida de almid6n en el jugo de prensado. Este 
almid6n puede recuperarse, sin embargo, después de su sedimentaci6n en el fondo del 
barre no. 
La pérdida o disminuci6n de la cantidad de almid6n fue anotada por las mujeres 
transformadoras y los consumidores que han juzgado el "chivé" final menos "fuerte", es 
decir, cuyo olor y gusto son menos pronunciados que los del "chivé" tradicional. Esto se 
puede explicar en el hecho de que la pérdida del almid6n en el jugo de prensado ha 
reducido la cantidad inicial de substrato disponible para la fermentaci6n. 
Quedan por optimizar el protocolo y la duraci6n del prensado de la pulpa de yuca. 
Hay que anotar que los consumidores han sugerido la utilizaci6n eventual del "chivé" 
menos "fuerte" en mezcla con leche para la preparaci6n de papillas que se consumen a 
menudo como desayuno. 
Una soluci6n podrfa consistir en fermentar y prensar la pulpa de yuca 
simultaneamente, como se hace frecuentemente en la transformaci6n del "gari" africano. 
En este caso, la pulpa de yuca se deposita en un tejido y se aplasta con grandr.s piedras 
durante varios dias. El producto se fermenta y prensa entonces al mismo tiempo. Este 
proceso permitirfa deshidratar la pulpa en cualquier época del afio, incluso lluviosa. Al 
mismo tiempo, le daria al producto las caracterfsticas organolépticas requeridas a través de 
la fermentaci6n. 
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Todavfa se cuenta con el limitante del fuerte consume de energfa durante la 
operaci6n de cocci6n. No se han hecho ensayos de majoramiento de <licha etapa en el 
marco de este estudio por falta de informaci6n disponible. Un primer acercamiento a este 
problema nos ha permitido calcular aproximadamente la cantidad de madera utilizada en 
Trinidad para la cocci6n del "chivé", estimada en 1.5 kg de lefia por kg de producto final. 
La utilizaci6n de hogueras mejoradas, protegidas a los lados, reduciri.a las altas 
pérdidas energéticas ligadas a la etapa de cocci6n. La sfntesis bibliografica de los estudios 
relatives a este tema y llevados a cabo en varios paises permitiria sacar experiencias muy 
utiles para el TIPNIS. Los homos de barro en forma de b6veda, frecuentemente utilizados 
en la ciudad de Trinidad para la cocci6n del pan o para la concentraci6n del azucar de 
cafia, podrian ser adaptados a la cocci6n del "chivé de yuca". 
Seria interesante transferir, de Trinidad al TIPNIS, la utilizaci6n de un utensilio de 
cocci6n llamado "tiesto". El barro utilizado como material basico en su fabricaci6n reduce 
el desperdicio energético y disrninuye, por Io tanto, el consumo de madera. 
Acerca del cemido de la pulpa de yuca antes de su cocci6n y del "chivé" final, seria 
interesante transferir, también, de Trinidad al TIPNIS, la utilizaci6n del "urup," o fibra 
vegetal local que es tejida y muy s6lida, para la fabricaci6n de tamiz. Esta fibra podria por 
tanto remplazar la tela de mosquitero que es a menudo utilizada por los indfgenas del 
TIPNIS, pero es bastante costosa. 
• "Almid6n de yuca" (cf plancha 12): 
La extracci6n tradicional del almid6n de yuca no es optima en términos de tiempo de 
trabajo y de mano de obra. En efecto, la mujer transformadora se ocupa afiadir el agua y 
mezclar el conjunto pulpa con agua, pero necesita la ayuda de una persona 
permanentemente para sujetarle el tejido que contiene la pulpa de yuca. La suspension y la 
fijaci6n de este tejido por cuerdas permitirfan por tanto que la mujer transformadora 
llevara a cabo la extracci6n del almid6n sir coacci6n ergon6mica ni movilizaci6n de otras 
personas. 
El rendirniento obtenido con la extracci6n tradicional del almid6n de yuca es muy 
débil (9% contra 20% para el mismo procedimiento en Colombia y Brazil). Esto es 
probablemente debido a la insuficiente cantidad de agua utilizada para la extracci6n, 
mientras que este procedimiento exige grandes cantidades de agua. Los factores mas 
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limitativos son por lo tanto la disponibilidad y la calidad del agua en la regi6n del Beni, 
pues en 1995 y 1996 se declararon muchas epidemias de colera en esta region. 
Los ensayos llevados a cabo han consistido en dejar la pulpa de yuca rallada 
macerada en agua durante uno o dos dias, a fin de prolongar su duracion de contacto y 
permitir la solubilidad de una cantidad mas importante de granulos de almidon. El 
rendimiento fue cuantificado pesando el almidon que resulta de estos ensayos. _Es mas, el 
almidon que proviene de la extraccion "mejorada" (por maceracion) ha sido comparado 
con el almidon extraido tradicionalmente, con el fin de evaluar su calidad desde el punto 
de vista organoléptico (aspecto, color, olor). 
La calidad ha sido igualmente evaluada a partir del "cufiapé," resultante de la 
panificacion del almidon, en términos de poder de expansion (o volumen especffico) y de 
estructura alveolar de la miga. Los "cufiapé" son panes tipicos, en forma de bollo y 
preparados a partir de almidon de yuca, queso, leche, azucar y materia grasa. 
La extraccion "mejorada" por maceracion ha aumentado el rendimiento del almidon 
de yuca de 9 a 13%, Io que prueba que la cantidad de agua es un factor limitante del 
procedimiento. Es mas, el color del almidon "mejorado" era mucho mas blanco que el del 
almid6n tradicional, pero menos blanco que el del almid6n brasilefio, considerado como 
referencia pues ocupa el 90% de los mercados bolivianos. 
Hay que anotar que la coloracion del almidon depende de la variedad de yuca, asi 
como de la técnica de extraccion aplicada. Es muy probable que las variedades de yuca y 
las técnicas industriales utilizadas en el Brasil conducen a un almidon bastante blanco. Se 
deberia repetir los ensayos con las diferentes variedades de yuca disponibles en Bolivia. 
Sin embargo, el almidon que proviene de la extraccion "mejorada" presenta un olor 
mas fuerte que el del almidon extraido tradicionalmente. Esto es probablemente debido a 
un comienzo de fermentacion que es favorecido por el contacto mas prolongado de la 
pulpa de yuca con el agua. 
Queda por optimizar la rluracion de la maceracion a fin de conseguir un equilibrio 
entre el aumento del rendimiento de extraccion y la ausencia de olor de fermentacion 
perceptible. Los "cufiapé" (panes con queso) , fabricados a partir del almidon de yuca 
"mejorado" o extrafdo por maceracion, presentaban un poder de expansion (Io que es 
medido visualmente, por falta de un aparato especffico) y una estructura alveolar de la 
miga, bastante similares a los del alrnidon brasilefio considerado como referencia. 
t raccion tradicional del almidon 
e yuca (tamizado râpido de la 
pulpa raJlada de yuca con agua) 
Extraccion mejorada del almid6n de 
yuca (maceracion mas larga de 
la pulpa rallada de yuca en agua) 
Plancha 12 
51 
Esto confirma el hecho que la fermentacion, iniciada durante la maceracion, juega un 
papel sobre las propiedades de expansion del almidon. Unos estudios anteriores llevados a 
cabo acerca de la panificacion del almidon de yuca en Colombia y Brasil, han mostrado la 
importancia de la etapa de fermentacion sobre la expansion de este almidon. 
Serfa posible que la ausencia de fermentacion en el procedimiento actual de 
fabricacion del almidon boliviano, sea la causa que favorece la competencia del almidon 
brasilefio. Hay que anotar que el almidon brasilefio comercializado en el Brasil, esta 
generalmente bastante fermentado. Es probable que el almidon brasilefio destinado a los 
mercados bolivianos sea menos fermentado o mezclado con almidon de yuca nativo (no 
fermentado) a fin de responder a los gustos de los consumidores bolivianos. 
• "Chuiio de platano" o harina de platano (cf plancha 13) : 
El espesor de las laminas es un factor limitante para el bueno desarrollo de su secado 
al sol. Los ensayos realizados con las mujeres transformadoras han confirmado la 
importancia de cortar el platano en laminas las mas finas y también de cortarlas 
lateralmente al nivel de la nervio principal, con el fin de aumentar su area de contacto con 
el aire y por tanto acelerar su secado. Es mas, el cortado en rodajas fue probado y arroj6 
resultados tan interesantes como el de laminas y esto se debe a la reducci6n del tamafio del 
producto antes de su secado. 
Los diferentes ensayos realizados han consistido en probar diferentes modos de 
preparaci6n del platano antes de su secado, tales como el cortado en rodajas o el 
machacado de la pulpa, asf como el modo de secado a la sombra. Se han comparado los 
productos resultantes de estos ensayos con lo tradicionalmente transformado (cortado en 
laminas y secado al sol). El secado a la sombra fue probado con la idea de detectar 
eventualmente, de manera cualitativa y no cuantitativa, un posible efecto de las radiaciones 
UV del sol. 
El secado a la sombra dura 4 dfas, aproximadamente, en contraste con los 2 dfas de 
secado al sol. Ademas de su lentitud, el secado a la sombra confiere una coloraci6n mas 
oscura al producto final ("chufio de platano"). Esto es probablemente debido a unas 
reacciones enzimaticas, mas favorables que la permanencia en agua del platano, pues su 
nive! disminuye a Io largo del secado en sombra. 
:ido tradicional del plâtano en laminas 




El machacado de los platanos ha acelerado su secado, tanto al sol como a la sombra, 
en comparaci6n con el cortado en laminas o rodajas. Esta ventaja, percibida en principio de 
manera empirica por las mujeres transformadoras, ha sido confirmada por medio de unas 
cinéticas de secado. Es mas, el machacado del platano antes de su secado ha facilitado su 
molienda ulterior para obtener la harina o "chufio de platano". 
La exposici6n de las laminas o rodajas de platano sobre rejillas sobrealzadas 
mejoraria su secado facilitando el paso del aire a través del producto. Esto es valido tanto 
para el secado al sol, como para el secado a la sombra. Por el contrario, esta técnica no 
convendria a la pulpa de platano machacada cuya granulometria supondrfa pérdidas a 
través de las mallas de la rejilla. Se deberia por tanto repartir la pulpa machacada sobre una 
lona de plastico. 
Hay que anotar que el machacado de la pulpa de platano y su secado a la sombra 
conducian después de la molienda, a una harina que presentaba una coloraci6n mas oscura 
que la de la harina tradicional obtenida por la molienda de laminas secadas al sol. Sin 
embargo, las mujeres transformadoras indigenas han aceptado el "nuevo" producto 
(obtenido por machacado del platano) y han propuesto incluso variados usos culinarios 
para valorizarlo. 
Sin embargo, los consumidores de Trinidad han apreciado el "chufio" que tiene una 
coloraci6n oscura y han sugerido su utilizaci6n especfficamente para la preparaci6n de 
papillas infantiles. En efecto, los consumidores bolivianos atribuyen a la harina de platano 
el papel de estimulador de crecimiento ; ellos consideran la coloraci6n oscura del producto, 
como la garantia de un mejor valor nutricional, particularmente en términos de contenido 
en vitaminas. 
Los dos productos finales, tanto de coloraci6n clara, como oscura, son por tanto 
igualmente aceptados. El "chufio" tradicional que proviene de las laminas o rodajas 
secadas al sol y que tiene una coloraci6n clara, seria destinado a la preparaci6n de dulces y 
bebidas. El "chufio" "nuevo" que tiene una coloraci6n mas oscura y que es obtenido por 
secado a la sombra de la pulpa de platano machacada, se tornaria ideal para la preparaci6n 
de papillas infantiles. 
Dada la fuerte influencia del cultivar de platano y su grado de madurez sobre las 
caracteristicas organolépticas del producto final, seria importante repetir los ensayos 
realizados en este estudio piloto, sobre diferentes variedades de platano disponibles en 
Bolivia. 
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• "Charque de pescado" o pescado salado y secado (cf plancha 14): 
La preparaci6n del "charque de pescado" necesita varias manipulaciones manuales, 
lo que aumenta los riesgos de contaminaci6n del producto en caso de mala manutenci6n. 
Senan necesarias algunas medidas sencillas de higiene, tales como separar a lo largo de la 
transformaci6n las escamas, visceras y otros desechos, para evitar la contaminaci6n del 
lote restante de pez. De igual manera, los animales domésticos que andan a menudo 
rodando al lado de las personas transformadoras, deberfan ser alejados porque podrfan 
contaminar los productos alimenticios. Estas recomendaciones han sido transmitidas y 
probadas con las personas transformadoras de las dos comunidades de Nueva Vida y San 
Pablo del Isibore. 
El secado tradicional se hace exponiendo al sol el pescado salado, enrollado en 
troncos o barras (de madera o de bambu). Esto podria generar focos de gérmenes 
microbianos y proliferaci6n de insectos, en caso de higiene insuficiente. Por tanto, se ha 
recomendado el limpiado sistematico de estas barras antes y después de cada utilizaci6n. 
Se ha comparado el secado tradicional al sol del pescado enrollado en troncos, con 
otras dos técnicas. U na de éstas consiste en repartir el pescado sobre rejillas levantadas, 
compuestas por una tela de mosquitero, tensada sobre un cuadro de bambu. Y la otra, en 
suspender el pescado por medio de ganchos fabricados localmente, hechos con alambres o 
fibras vegetales. 
Las cinéticas de secado del producto que corresponden a las tres técnicas comparadas 
(una tradicional y dos propuestas) han sido probadas. Estas muestran la ventaja de las dos 
técnicas propuestas en comparaci6n con el secado tradicional. 
En efecto, estas técnicas han facilitado el paso del aire a través del producto, lo que 
hizo del secado algo mas eficaz, rapido y homogéneo. Disminuy6 igualmente la 
proliferaci6n de insectos sobre los productos en el curso del secado. 
Mientras que el salado tradicional en un barreno hace que el pescado macerado 
permanezca muchas horas en su propio exudado, el secado sobre rejillas ha favorecido la 
salida de este éste. La suspension del pescado con ganchos ha facilitado la tarea de los 
transformadores evitandoles dar la vuelta al producto varias veces durante el secado. 
El secado del pescado sin salar previamente ha sido igualmente probado. Con este 
tratamiento se ha conseguido un producto cuyo aspecto y color han sido considerados 
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similares a los del producto tradicional. Este ensayo ha sido efectuado en el "surubf" (pez 
de carne blanca) y deberfa confirmarse con otras especies de pescados. 
Queda por comparar la calidad sanitaria y su evoluci6n durante el almacenamiento, 
de pescados pertenecientes a la misma especie, uno salado y otro no. Los resultados 
permitirfan por tanto confirmar la posibilidad de secar el pescado sin salar previamente. 
Aunque no crefan en la posibilidad de conservar el pescado sin salar, los indfgenas se han 
interesado por la perspectiva de ahorrarla, pues resulta ser un producto manufacturado y 
bastante costoso que compran en la ciudad de Trinidad. 
Queda por resolver el problema mas grave : la contaminaci6n de los productos de 
origen animal, tales como pescado y carne, por insectos y moscas durante su 
transformaci6n. Serfa interesante inspirarse en la experiencia asiatica que consiste en untar 
las rejillas de secado o el rnismo pescado, con una mezcla de limon y de pimiento. 
Unas investigaciones serfan necesarias con el fin de identificar plantas amaz6nicas, 
tradicionalmente utilizadas por las poblaciones indfgenas como medicinas o bien como 
condimentos, y que presentan una acci6n repulsiva contra los insectos y moscas de carne. 
El uso de estas plantas amaz6nicas tradicionales permitirfa por tanto prevenir la 
contaminaci6n de los productos de origen animal (pescado, carne) durante su secado. 
Unas recomendaciones de orden general y validas para el conjunto de los 
procedirnientos tradicionales de transformaci6n han sido propuestas con el fin de controlar 
y mejorar la calidad de los productos finales (cf. anexo 4). Éstas tratan principalmente 
sobre medidas de higiene aparentemente sencillas, pero indipensables. 
Las recomendaciones son : 
* Limpiar sistematicamente, antes y después de cada uso, el plan de trabajo y las 
rejillas o tablas de secado, asf como los utensilios que se estan empleando. Hay que prestar 
una especial atenci6n a la limpieza de la (o las) materia (s) prima(s) manipuladas. Asf 
mismo, limpiando los platanos antes de su transformaci6n evitarfa su ennegrecimiento 
progresivo, mientras que esta pelado. Igualmente, es indispensable lavar las hojas de 
platano utilizadas para recubrir la pulpa de yuca durante su fermentaci6n, pues podrfan 
generar gérmenes, hongos o incluso gusanos e insectos. 
Secado tradicional del pescado salado (colocado sobre troncos de madera) 
Secado mejorado del pescado salado (suspendido de ganchos) 
Plancha 14 
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* No depositar directamente en el suelo el producto que se esta fabricando, ni los 
utensilios o materiales utilizados. 
* A medida que se van desarrollando las diferentes operaciones de transformaci6n 
(pelar las raices de la yuca, quitar tanto las escamas, como las vfsceras del pescado), hay 
que separar lo mas rapido posible el producto de los residuos de preparaci6n, para evitar su 
contaminaci6n con estos desechos. 
* Reservar, si es posible, un espacio unicarnente destinado a la transformaci6n de los 
productos alirnenticios. Para ello es necesario prohibir el acceso de los animales 
domésticos en este espacio y evitar su contacto con los productos en su etapa de 
fabricaci6n o con los planos y utensilios de trabajo. 
* Durante el transporte en barca de los productos transformados, desde el TIPNIS 
hasta los mercados de Trinidad, hay que depositar los sacos sobre planchas antes que en el 
mismo suelo. Es también necesario protegerlos del rocfo recubriéndolos con lonas de 
plastico y evitar su contacto con animales, transportados igualmente en la barca. El empleo 
de cajas de madera permitirfa proteger la mercancfa y facilitarfa su carga y descarga. 
4. RESULTADOS OBTENIDOS 
4.1. Evaluaci6n de la aceptaci6n de las innovaciones por parte de las 
comunidades indi2enas y los mercados urbanos de Trinidad 
Las innovaciones técnicas propuestas, tales como la utilizaci6n del rallador rotativo y 
la deshidrataci6n de la pulpa de yuca por prensado antes de su cocci6n, han sido evaluadas 
por las comunidades indf genas mismas. 
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En cuanto a los mejoramientos aportados al nivel de la extracci6n del almidon de 
yuca y del secado del platano, del pescado, fueron evaluados a su vez por los 
transformadores (mujeres y hombres) indfgenas y por consumidores y comerciantes, en los 
mercados de la ciudad de Trinidad. 
Asf, estas personas han aportado su op1mon sobre los criterios organolépticos 
(aspecto, color, olor, gusto) de los productos resultantes de los mejoramientos probados, 
por comparaci6n entre estos ultimos y los productos tradicionales. 
Las discusiones con representantes de la "Subcentral" y los responsables del CMIB 
han aportado informaciones complementarias y sugerencias, sobre los diferentes usos 
culinarios de los productos "mejorados" percibidos como "nuevos". 
• "Chivé de yuca" (o sémola de yuca): 
El rallador piloto fue bien aceptado por las mujeres transformadoras de las dos 
comunidades Nueva Vida y San Pablo del Isiboro que lo juzgaron como eficiente y facfl de 
utilizar. Igualmente apreciaron la ventaja que suponfa este equipo en términos de 
reducci6n considerable de un trabajo pesado. 
Se tomaron en consideraci6n algunas observaciones y sugerencias, emitidas por las 
mujeres transformadoras que han probado el rallador, para elaborar la nota explicativa que 
servira para la futura construcci6n de este equipo en el TIPNIS. 
Asf, por ejemplo, el cilindro rotativo del rallador fue considerado demasiado largo ; 
su recorte, asf como el aumento de su diametro exigirfan menos esfuerzos por parte de la 
persona que hace girar la manivela. La pequefia plancha de madera que sujeta los 
pulsadores, y que es en la que encajan las rafces de yuca contra el cilindro rotativo, deberfa 
ser un poco mas inclinada, de manera que se reduzca el angulo formado entre esta plancha 
y el cilindro. 
Esta modificaci6n supondrfa un posicionamiento mejor de la rafz de yuca y por tanto 
un rendimiento de rallado mas eficaz, puesto que se aprovecharfan incluso los trozos de 
rafz que anteriormente no podfan ser rallados. El plano inclinado que sirve para evacuar la 
pulpa de yuca rallada en el recipiente situado debajo de la maquina deberfa ser mas largo 
para evitar las pérdidas causadas por la salpicadura sobre el suelo de la pulpa que sale del 
rallador. 
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El prensado, efectuado para deshidratar de manera mecanica la pulpa de yuca antes 
de su cocci6n, ha convencido a las mujeres transformadoras en cuanto a la rapidez del 
secado de la pulpa y sobre todo, por el hecho de no depender de la intensidad de 
insolaci6n. Sin embargo, se han juzgado el olor y gusto del "chivé" final, menos 
pronunciados que los del producto tradicional. Esto se puede explicar por la eliminaci6n de 
una parte del almid6n en el jugo de prensado, lo que reduce la cantidad inicial de substrato 
disponible para la fermentaci6n. Queda por tanto, optimizar el protocolo y la duraci6n de 
prensado de la pulpa. 
• "Almid6n de yuca" : 
Macerando la pulpa de yuca y alargando su duraci6n de contacto con el agua, se ha 
logrado aumentar el rendimiento de extracci6n del almid6n, loque fue cuantificado por el 
peso del producto y apreciado por las mujeres transformadoras. El almid6n extrafdo 
después de la maceraci6n era de un color tan blanco, que se parecfa al almid6n brasilefio, 
el cual ocupa hasta el 90% del mercado boliviano, mientras que el almid6n extrafdo 
tradicionalmente presentaba un color ligeramente gris. 
En contraparte, el olor del almid6n extrafdo por maceraci6n era mas fuerte que el del 
almid6n extrafdo tradicionalmente. Esto debido, posiblemente, a un comienzo de 
fermentaci6n favorecido por el contacto prolongado de la pulpa con el agua. Queda 
optimizar la duraci6n de maceraci6n, con el fin de conseguir un equilibrio entre el aumento 
del rendimiento de. extracci6n, con la ausencia de un olor de fermentaci6n perceptible. 
Los "cufiapé" (panes con queso) fabricados a partir del almid6n de yuca extrafdo por 
maceraci6n y denominado como "mejorado", presentan un poder de expansion y una 
estructura alveolar de la miga, bastante similares a los del alrnid6n brasilefio (tomado como 
referencia). Esto confirma el hecho de que la fermentaci6n, que se inicia durante la 
maceraci6n, interviene en la propiedad de expansion del almid6n de yuca. 
Hay que anotar que el almid6n brasilefio vendido en Brasil esta generalmente muy 
fermentado. Es probable que el almid6n brasilefio destinado a los mercados bolivianos esté 
menos fermentado o mezclado con almid6n de yuca nativo (no fermentado), con el fin de 
responder a los gustos de los consumidores bolivianos. 
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• "Chufio de platano" (o harina de platano) : 
El machacado de los platanos ha acelerado su secado, tanto al sol como a la sombra, 
en comparaci6n al cortado en laminas o rodajas. Esta ventaja, percibida en principio de 
manera empfrica por las mujeres transformadoras, ha sido confirmada por medio de una 
cinética de secado. Es mas, el machacado del platano antes de su secado ha facilitado su 
molienda ulterior para obtener la harina o "chufio". 
La exposici6n de las laminas o rodajas de platano sobre rejillas mejorarfa su secado 
facilitando el paso del aire a través del producto. Esto es valido tanto para el secado al sol 
como para el secado a la sombra. Por el contrario, esta técnica no convendrfa a la pulpa de 
platano machacado, cuya granulometrfa supondrfa pérdidas a través de las mallas de la 
rejilla. Se deberfa por tanto repartir la pulpa machacada sobre una lona de plastico. 
El secado a la sombra dura 4 dfas, aproximadamente, frente a los 2 dfas de secado al 
sol. Ademas de su lentitud, el secado a la sombra confiere una coloraci6n mas oscura que 
la del producto final ("chufio de platano"). Probablemente se debe a unas reacciones 
enzimaticas ; éstas seran mas importantes, cuanto mas lenta sea la disminuci6n del 
contenido de agua del platano y esto por el lento proceso que supone el secado a la sombra. 
Sin embargo, los consumidores han apreciado el "chufio" que tiene una coloraci6n 
oscura y han sugerido su uso especfficamente para la preparaci6n de papillas infantiles. En 
efecto, los consumidores bolivianos atribuyen a la harina de platano, el pape! de 
estimulador de crecimiento y sugieren tomar la coloraci6n oscura del producto, como la 
garantfa de un mejor valor nutricional, particularmente en términos de contenido en 
vitaminas. 
Los dos productos finales, tanto de coloraci6n clara, como oscura, son por tanto 
igualmente aceptados. El "chufio" tradicional que proviene de las laminas o rodajas 
secadas al sol y que tiene una coloraci6n clara, serfa destinado para la preparaci6n de 
dulces y bebidas. El "chufio" "nuevo" que tiene una coloraci6n mas oscura y que es 
obtenido por secado a la sombra de la pulpa de platano machacada, convendria a la 
preparaci6n de papillas infantiles. 
Finalmente, las mujeres responsables del CMIB han sugerido comercializar una 
mezcla preparada con harina de platano y canela. Esta mezcla, destinada a la preparaci6n 
de una bebida caliente llamada "mazamorra", serfa empaquetada en boisas de plastico 
presentando unas informaciones nutricionales y recetas de preparaci6n mencionadas en 
una etiqueta. 
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• "Chargue de pescado" (o pescado salado y secado): 
Los hombres transformadores han tomado el secado mas rapido y homogéneo del 
pescado suspendido con ganchos o expuesto sobre rejillas. Ellos han igualmente recalcado 
que estas dos técnicas permiten reducir la proliferacion de insectos en los productos en 
curso de secado. Sin embargo, la suspension del pescado con ganchos ha sido preferida, 
dada la fabricacion mas fücil y barata de éstos (un gancho cuesta 0.05 boliviano) en 
comparacion con la rejilla de plastico (11 bolivianos por metro). De igual forma, la 
suspension del pescado ha facilitado la tarea de los transformadores evitandoles dar la 
vuelta al producto varias veces durante el secado. 
Secando el pescado sin salar previamente, se ha conseguido un producto cuyo 
aspecto y color fueron considerados similares a los del producto tradicional. Este ensayo 
ha sido efectuado en el "surubf" (pez de carne blanca) y deberfa confirmarse en otras 
especies de pescados. La idea de ahorrar sal interes6 particularmente a los indf genas, 
aunque no crefan en la posibilidad de conservar el pescado sin salar. 
4.2. Acciones de sensibilizaci6n y formaci6n de las comunidades 
indieenas sobre las innovaciones probadas y aceptadas 
Dado que el estudio agroalimentario piloto ha sido realizado en colaboracion con 
algunas familias de las comunidades indfgenas Nueva Vida y San Pablo del Isiboro, era 
indispensable difundir los resultados obtenidos en el conjunto de las dos comunidades. La 
difusion y la vulgarizacion de las innovaciones probadas y bien aceptadas, han sido por 
tanto aseguradas a través de sesiones de informacion, sensibilizacion y formacion. 
Éstas han sido organizadas y enmarcadas por los monitores que habfan sido elegidos 
por las comunidades indfgenas, al comienzo del estudio agroalimentario piloto, a fin de ser 
su portavoz e interlocutor. En primer lugar, los monitores se han instruidos en la 
organizacion misma y la realizacion de las sesiones de capacitacion. Las cartillas han sido 
redactadas y entregadas a los monitores con una nota explicativa para ayudarlos en su 
tarea. Al final del estudio piloto, ellos han tomado el relevo para continuar las acciones de 
formacion y sensibilizacion. 
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Las sesiones se han desarrollado como reuniones interactivas que reagrupaban las 
personas (mujeres y hombres) transformadoras y otras, segun su jerarqufa, responsables en 
las comunidades. La frecuencia de estas reuniones dependfa de la disponibilidad de los 
participantes, con el fin de no interferir en sus ocupaciones domésticas. 
El material utilizado para la formaci6n ha consistido en fichas sencillas e ilustradas, 
de tipo cartel (1 m x 0,6 m) (cf anexo 4). La ilustraci6n de las innovaciones y mejoras con 
dibujos ha sido aceptada, pues la informaci6n era accesible para toda la comunidad, 
incluso las personas analfabetas. 
Las fichas colocadas sobre un tripode eran comentadas por los monitores. Éstos 
explicaban a los participantes el impacto comercial que podria presentar el mejoramiento 
de la calidad y de la conservaci6n de sus productos alimenticios. Luego, les han recordado 
por medio de ejemplos concretos, las ventajas monetarias que podrian obtener de eso, 
particularmente la facilidad de comprar productos manufacturados indispensables, tales 
como medicamentos, jab6n, sal y vestidos. 
Después, los monitores describian las innovaciones técnicas aportadas a los 
procedimientos tradicionales de transformaci6n y su capacidad de reducir la dificultad de 
algunas tareas. Finalmente, ellos presentaban y comentaban las recomendaciones 
higiénicas. Los participantes intervenian de manera bastante interactiva para obtener 
informaciones practicas complementarias o sugerir algunas modificaciones. 
Ademas, las sesiones de formaci6n han sido emparejadas con talleres de 
demostraci6n practica de las innovaciones propuestas. Las personas transformadoras 
(mujeres y hombres) fueron encuadradas por los monitores y transformaron los cuatro 
productos seleccionados aplicando los mejoramientos probados. 
En cuanto al rallador propuesto, une nota explicativa que contenfa el plan y las 
dimensiones de la maquina, asi como comentarios sobre su construcci6n y utilizaci6n, fue 
entregada a los monitores de las dos comunidades. Esto permitiria la construcci6n del 
rallador por las comunidades mismas del TIPNIS. 
Las primeras sesiones de capacitaci6n han confirmado el interés de las dos 
comunidades Nueva Vida y San Pablo del Isiboro en los mejoramientos propuestos. 
En un futuro, seria importante evaluar con los monitores el grado real sobre las 
observaciones de estas innovaciones y / o las posibles reticencias en cuanto a su 
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aplicacion. Esto permitiria por lo tanto reajustar las propuestas, con el fin de responder a 
las esperas que pueden ser algunas veces no expresadas por los indfgenas. 
Sena util considerar, en colaboracion con el "Centro de Gestion", la capacitacion de 
los monitores y a largo plazo el de las comunidades indfgenas, en materia de 
comercializacion (contabilidad, gestion). Esto les ayudaria a desenvolverse mejor frente a 
las fluctuaciones de precios, la gestion de los aprovisionamientos y stocks, asf como los 
criterios comerciales de la oferta y de la demanda. 
4.3. Propuestas para el acondicionamiento de un espacio de tecnoloeia 
alimentaria en el "Centro de Gestion" del TIPNIS 
El "Centro de Gestion" (cf. 2.2.) es una unidad creada por iniciativa de la 
"Subcentral" del TIPNIS y del CIDDEBENI, con el fin de consolidar los proyectos de 
desarrollo del TIPNIS. Se formularon propuestas relativas al acondicionamiento 
(financiado por el proyecto UE(fCA) de un espacio de technologfa alimentaria en el 
"Centro de Gestion". Este espacio, constituido por dos edificios (llamados Bloque 7 y 
Bloque 8), deberia tener un taller piloto de transformacion y un laboratorio de control de la 
calidad de los productos. 
El taller piloto podria servir de eje para la experimentacion de nuevos equipos o 
innovaciones tecnologicas, en colaboracion con los monitores elegidos por las 
comunidades indfgenas, las personas transformadoras (mujeres y hombres), asf como los 
técnicos de la "Subcentral" y del CIDDEBENI. 
El laboratorio de control de la calidad podria servir de apoyo a los proyectos del 
TIPNIS, permitiendo analisis simples rutinarios sobre diversas muestras como son los 
productos alimenticios, las plantas medicinales o muestras de suelo. El "Centro de 
Gestion" deberia ser operativo en 1997. Su posible funci6n como central de compraventa 
de productos indfgenas tradicionales aun no esta bien definida. Si tuviese que desempeiiar 
este rol, el "Centro de Gestion" deberia prever mayores areas para almacenar los productos 
finales, realizar el buen seguimiento de la gestion de estos productos y la buena 
capacitaci6n del personal interesado. 
Los dos edificios dedicados al espacio de tecnologfa alimentaria tienen 117 m2 en 
total, de ellos se han previsto 65 m2 para el laboratorio. Es muy importante prever en este 
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espacio de tecnologfa, la potencia eléctrica de 60 A a 380 V (22 kW), asi como 
tomacorrientes 10/16 A en tierra. 
En el edificio previsto para el taller piloto de tecnologfa (Bloque 8), el local 
denominado "Laboratorio" podria tener los diversos equipos de transformaci6n, tales como 
rallador, prensa y tanques de ferrnentaci6n. El local denominado "Dependencia" contaria 
con los equipos de cocci6n, pues que éstos tienen que estar aislados de los demas equipos, 
porque la cocci6n desprende vapor de agua y humo. También se preveria un lugar seco y 
ventilado para almacenar las materias primas y los productos acabados. El local 
denominado "Oficina" serviria a este efecto. 
Para los procedimientos de transformaci6n que requieran secado al sol, es importante 
pensar en un area de secado formada por estantes enrejados con cierta elevaci6n y ubicada 
en los alrededores del taller piloto (parte exterior del Bloque 8). 
Se podria construir el piso del taller en cemento con el fin de evitar contaminaciones 
de los productos con el polvo o la tierra. Por ultimo, el conjunto del taller piloto de 
tecnologia alimentaria tendra que estar bien cuidado, limpiandolo y ventilandolo de 
manera regular. 
El laboratorio de control de la calidad esta previsto en el Bloque 7. El local 
denominado "Dependencia" podria servir para guardar los reactivos quimicos. Los analisis 
de calidad se efectuarian en el local denominado "Laboratorio" que contaria, en este caso, 
con algunos equipos basicos para analisis rutinarios. 
Estos equipos serian : 
Balanza de precisi6n, estufa para determinar la materia seca, estufa de incubaci6n 
para analisis microbiol6gicos, mechero bunsen, hornillo, molino de laboratorio (o 
doméstico) para homogeneizar las muestras antes de su analisis, estaci6n de 
desmineralizaci6n de agua, fregadero, tuberias de entrada de agua limpia y de evacuaci6n 
de aguas residuales. Se podrian adquirir otros equipos mas especfficos segun las 
necesidades de los diferentes proyectos. Los utensilios de vidrio de laboratorio (probetas, 
matraces, vasos, pipetas) se guardaran en un armario empotrado (al resguardo del polvo) 
que se podra instalar en el local denominado "Oficina". 
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5. CONTACTOS DIVERSOS 
Ademas de la colaboracion directa con los coparticipes bolivianos del proyecto, han 
sido establecidos otros contactas con diferentes organismos en Bolivia (cf. anexo 5). 
Las universidades UGRM (Universidad Gabriel Rene Moreno, Santa Cruz) y UTB 
(Universidad Técnica del Beni, Trinidad) han mostrado un vivo interés por involucrarse en 
estudios agroalimentarios, como los realizados en el marco del proyecto UE{fCA. 
La UGRM ofrece una formacion de ingeniero en tecnologia de alimentas y lleva a 
cabo investigaciones sobre almidon de yuca, productos lacteos y frutas. Esta institucion 
podrfa aportar una ayuda, en términos de analisis y de control de la calidad de los 
productos alimenticios indigenas, lo que se toma indispensable durante la extension de la 
comercializacion de estos productos, en los mercados urbanos mas grandes. 
La UTB forma actualmente ingenieros agronomos y desea ampliar esta formacion 
por modulas de tecnologfa alimentaria, por un interés hacia los intercambios de 
investigadores y estudiantes con Europa. 
Las dos universidades (UGRM y UTB) tienen una falta de informacion en cuanto al 
montaje y la participacion en proyectos europeos (tipo INCO por ejemplo), éstas se 
contactaran con la delegacion de la Union Europea en Bolivia, con respecta a este tema. 
Los contactas con la EBB (Estacion Biologica del Beni) nos han permitido visitar la 
estaci6n experimental de investigaci6n en la regi6n de San Borja (departamento del Beni). 
Esta clasificada como reserva de la biosfera por el programa MAB (Man and Biosphere) 
de la UNESCO y financiada en gran parte por el Fondo Mundial para la Naturaleza WWF 
(World Wide Fund for Nature). 
Diversos estudios en etnobotanica consisten en censar el uso tradicional de las 
plantas medicinales amazonicas por las poblaciones nativas. Los agentes de la EBB, como 
el ejemplo de la "Subcentral" del TIPNIS, tienen pr~visto ayudar a las comunidades 
indigenas (las cuales pertenecen a la etnia Chiman) de esta regi6n para mejorar sus 
condiciones de vida y promover su artesania tradicional. 
Los representantes de la EBB con quienes nos hemos encontrado han mostrado un 
gran interés en transponer el estudio agro alimentario piloto del TIPNIS, en otros 
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territorios indfgenas tales como las comunidades Chiman de la regi6n de San Borja 
(departamento del Beni). A este respecto, los resultados de la experiencia del TIPNIS han 
sido presentados (bajo la forma de un poster) en un congreso intemacional organizado por 
la EBB,en Diciembre 1996, sobre la gestion de los recursos naturales y de las reservas de 
la biosf era. 
La experiencia agroalimentaria realizada en el TIPNIS ha sido también presentada 
oralmente durante un seminario nacional (en Junio 1996) co-organizado por la EBB, la 
UGRM y la WWF, sobre la valorizaci6n de los productos no maderables del bosque 
amaz6nico (cf anexo 3). 
Los contactos con representantes de "Veterinarios sin Fronteras" que trabajan en 
relaci6n directa con las poblaciones nativas de la regi6n de Pilon Lajas, dieron a conocer 
su interés de dar un apoyo técnico en el futuro, sobre la transformaci6n del pescado, con el 
fin de valorizar su producci6n en las instalaciones piscfcolas, actualmente en proceso de 
monta je. 
6. CONCLUSION Y PERSPECTIV AS 
Este estudio agroalimentario piloto se ha enfocado a optimizar las transformaciones 
tradicionales de cuatro productos alimenticios (sémola y almid6n de yuca, harina de 
platano y pescado salado-secado) que son considerados prioritarios para las poblaciones 
indfgenas, tanto por su valor nutricional, como su arraigo en los habitos alimenticios y su 
importancia econ6mica. 
El seguimiento tecnol6gico de los procedimientos tradicionales de transformaci6n ha 
permitido identificar sus puntos crfticos, tanto a nive! de la dificultad de las tareas, como a 
nivel del impacto negativo sobre la calidad de los productos finales. Se han puesto en 
evidencia por tanto varios ejes de intervenci6n. 
Algunas propuestas han sido planteadas para optimizar los procedimientos de 
transformaci6n y para mejorar la calidad de los productos finales, en relaci6n estrecha con 
Ios criterios de calidad locales que son percibidos y requeridos por el conjunto de los 
operadores (personas transformadoras, comerciantes y consumidores). Los mejorarnientos 
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propuestos han sido probados in situ con las comunidades indigenas de la ciudad de 
Trinidad y las del territorio TIPNIS. 
El grado de aceptacion de estas innovaciones ha sido evaluado con las comunidades 
indf genas y los agentes economicos en los mercados urbanos de Trinidad. 
La metodologfa adoptada ha ligado por tanto estrechamente los datos técnicos y 
socio-economicos, con miras a presentar un acercamiento global y realista del contexto 
estudiado. Ademas, los trabajos fueron realizados desde el principio, en concertacion y 
colaboracion directa con las comunidades indfgenas y sus representantes. Esto ha 
permitido tomar en consideracion la espera de estas poblaciones para involucrarlas en un 
proceso de desarrollo duradero y respetuoso con su medio ambiente y sus recursos 
naturales. 
De todos modos esta claro que la integracion de las poblaciones indfgenas en este 
proceso de desarrollo duradero, implicarfa una union perfecta entre las innovaciones y 
mejoramientos técnicos propuestas por ambas partes, una organizacion comercial global de 
los productos indfgenas transforrnados. Esta Ultima deberfa tener en cuenta el empacado y 
el almacenamiento de los productos, su transporte, su colecta para el aprovisionamiento de 
los mercados, el control de su calidad y el dominio de las modalidades de su 
comercializacion. 
El "Centro de Gestion" que es una un id ad creada por representantes de las 
comunidades indfgenas y por instituciones involucradas en el desarrollo de estas 
poblaciones, podrfa jugar un papel importante en la coordinacion de la organizacion 
comercial necesaria. 
Ademas de la recomendacion de rnedidas higiénicas sencillas que son indispensables 
para el control de los procedimientos tradicionales de transforrnacion y para el dominio de 
la calidad de los productos finales, los principales mejoramientos e innovaciones, 
propuesto~ y positivamente percibidos por les poblaciones indfgenas, conciernen a la 
mecanizacion (no motorizada) del rallado de las rafces de yuca, el aumento del 
rendimiento de extraccion de su almidon, asf como la optimizacion del secado al sol del 
pescado salado y de la harina de platano. 
Asf, la utilizacion de un rallador mecanizado (sin motor eléctrico), adaptado al 
contexto local, ha perrnitido, por una parte reducir la dificultad y la duracion de la 
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operaci6n y por otra parte mejorar su practica higiénica. En cuanto a la deshidrataci6n de 
la pulpa de yuca antes de su cocci6n, el reemplazo del secado al sol por un prensado 
mecanico, ha mostrado la posibilidad técnica de liberarse de los cambios climaticos y de la 
dependencia de la intensidad de insolaci6n. 
Queda por optimizar el protocolo y la duraci6n de la etapa de prensado con el fin de 
obtener un producto final que presente criterios de calidad similares a los del producto 
tradicional y que respondan a los requerimientos de los consumidores. 
El rendimiento de extracci6n del almid6n de yuca ha sido aumentado (de 9 a 13%) 
dejando macerar la pulpa en agua antes de la extracci6n. El incremento del tiempo de 
contacto ha permitido por tanto que el agua llegue a solubilizar una cantidad mas 
importante de almid6n, pero le ha conferido un olor mas fuerte que el del almid6n 
tradicional. 
Queda por optimizar la duraci6n de maceraci6n, con el fin de conseguir un equilibrio 
entre un bueno rendimiento de extracci6n y la ausencia de olor debido a la fermentaci6n y 
no apreciado por los consumidores. 
Los panes fabricados a partir del almid6n extrafdo por maceraci6n han presentado un 
poder de expansion y una estructura alveolar de la miga muy similares a los del almid6n 
brasilefio considerado como referencia. Serfa interesante en el futuro verificar si la 
ausencia de fermentaci6n del almid6n boliviano, no constituye actualmente la causa 
principal de la competencia aportada por el almid6n brasilefio. 
En este caso, la introducci6n de una etapa de fermentaci6n en el procedimiento 
tradicional de extracci6n de almid6n de yuca en Bolivia podria ser necesaria. Por ello, 
varias experiencias sobre la agro industria rural en América Latina (Colombia, Ecuador y 
Brasil) podrian ser muy utiles. 
El machacado del platano para obtener una pulpa ha permitido por una parte reducir 
la duraci6n del secado al sol en comparaci6n al cortado tradicional en laminas y por otra 
parte, ha facilitado la molienda ulterior que conduce a la harina o "chufio de platano". 
Corno resultado de esta innovacion técnica, se ha conseguido una harina que presenta 
caracterfsticas organolépticas ligeramente diferentes de las de la harina tradicional. Sin 
embargo, los consumidores urbanos y las mujeres transformadoras indfgenas han aceptado 
muy bien este "nuevo" producto e incluso han propuesto usos culinarios diferentes que 
pueden valorizarlo. 
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El hecho de colgar el pescado salado con ayuda de ganchos, antes de su exposici6n al 
sol, en lugar de enrollarlo en troncos de madera, ha permitido acelerar de manera notoria la 
operaci6n de secado. Esto ha conferido al producto final un aspecto mas homogéneo. 
Finalmente, con el secado del pescado sin salarlo previamente, se ha conseguido un 
producto cuyo aspecto y color son similares a los del pescado salado y secado. La opci6n 
del secado sin salar permitirfa a los indf genas economizar la sal, producto relativamente 
caro que ellos compran en la ciudad de Trinidad. 
La difusi6n y la vulgarizaci6n de los resultados obtenidos, particularmente de las 
innovaciones positivamente aceptadas, han sido llevadas a cabo en las comunidades 
indfgenas del TIPNIS, a través de talleres de formaci6n y por medio de fichas y cartillas 
sencillas e ilustradas. Estas sesiones de sen si bilizaci6n han sido organizadas en 
colaboraci6n estrecha con los monitores elegidos por las comunidades que habian 
participado en el estudio agroalimentario piloto en el TIPNIS. Actualmente, estos 
monitores toman el relevo para continuar las acciones de capacitaci6n. 
Las comunidades indfgenas y sus representantes presentan igualmente un interés 
manifiesto por extender la experiencia piloto a otros productos agrfcolas y alimenticios, 
tales como frutas de colecta, pasta de chocolate, colorantes naturales (urucu por ejemplo), 
azucar de cana, productos oleaginosos, rafces y tubérculos, asf como harinas infantiles y 
diversos productos fermentados. 
Las organizaciones tales como CPIB, CMIB, CIDDEBENI y EBB que trabajan en 
colaboraci6n estrecha con las poblaciones indf genas, han manifestado su deseo de llevar a 
cabo esta experiencia agroalimentaria en otros territorios indfgenas de la regi6n amaz6nica 
boliviana, para permitirles beneficiarse de los resultados obtenidos en el TIPNIS. 
El proyecto UE{fCA piensa redactar un manual sobre la metodologfa aplicada en el 
marco de este estudio piloto para facilitar su difusi6n en los otros siete pafses amaz6nicos 
involucrados en el proyecto. 
Ademas, este estudio piloto ha hecho resaltar otros caminos de investigaciones 
interesantes para resolver algunos problemas. Por ejemplo, se deberfa mejorar y optimizar 
la cocci6n de los alimentos, operaci6n que consume mucha energfa y es responsable del 
proceso de deforestaci6n amaz6nica. 
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La utilizaci6n de hogueras mejoradas protegidas a los lados reducirfa las altas 
pérdidas energéticas ligadas a la etapa de cocci6n. La sfntesis bibliografica de los estudios 
relativos a este tema y llevados a cabo en varios pafses, permitirfa sacar experiencias muy 
utiles para el TIPNIS. 
Los homos de barro en forma de b6veda, frecuentemente utilizados en la ciudad de 
Trinidad para la cocci6n del pan o para la concentraci6n del azucar de cafia, podrian ser 
adaptados para la cocci6n del "chivé de yuca". Seria interesante transferir de Trinidad al 
TIPNIS, el uso de una herramienta de cocci6n Hamada "tiesto". El barro utilizado como 
material basico en la fabricaci6n del "tiesto" reduce el desperdicio energético y disminuye 
por tanto el consuma de madera. 
Un estudio sistematico deberia ser efectuado, igualmente, para hacer un inventario de 
los recursos forestales mas utilizados y por tanto los mas amenazados en el TIPNIS. Esto 
permitirfa evaluar de manera cuantitativa el problema de deforestaci6n en este territorio. 
Es necesaria hacer una colecta de informaciones complementarias que conciernen a las 
caracterfsticas de la madera utilizada por los indfgenas, tales como la especie, el contenido 
de agua, la disponibilidad y la fuente de aprovisionamiento. 
El uso de los desechos y sub productos agrfcolas como combustibles podrfa ser 
considerado, o bien directamente o bien en forma de biomasa tal como la producci6n de 
gas por medio de la fermentaci6n metanica de desechos por ejemplo. 
Deberfa hacerse un inventario de los desechos y sub productos agrfcolas disponibles 
con una lista sistematica de su poder calorffico y su aptitud para la combustion. Esto 
permitirfa por tanto avanzar en proposiciones y recomendaciones para favorecer un ahorro 
de lefia y desacelerar el proceso de deforestaci6n en la regi6n amaz6nica boliviana. 
La contarninaci6n de los productos de origen animal (pescado, carne) por insectos y 
moscas permanece como un problema mayor del procedimiento de transformaci6n de estos 
productos. Serfan necesarias investigaciones para identificar plantas amaz6nicas, 
tradicionalmente utilizadas por las poblaciones indfgenas como medicinas o condimentos, 
que puedan tener una acci6n repelente contra los insectos y moscas de la carne. 
La identificaci6n de estas plantas tradicionales podrfa apoyarse sobre los 
conocimientos adquiridos en etnobotanica a través de los diversos estudios financiados por 
la WWF y llevados a cabo por la EBB y la UTB. El uso de estas plantas amaz6nicas 
tradicionales permitiria, por tanto, prevenir la contaminaci6n de los productos animales 
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(pescado, carne) en proceso de secado. Esta forma de lucha biologica se integraria bien en 
el marco de la proteccion ambiental y de la gestion de los recursos naturales amazonicos. 
Sena también indispensable recolectar informaciones suficientes que conciernan a 
los materiales de embalaje y de empacado disponibles en las comunidades indfgenas, asf 
como a las condiciones de almacenamiento locales (temperatura, hidrometria, ventilacion, 
superficie). Esto perrnitiria optimizar el empacado y el almacenamiento de los productos 
alimenticios tradicionales por la aplicacion de panimetros adecuados. 
La vida util de estas productos seria por Io tanto aumentada y su disponibilidad 
acrecentada tanto en los mercados urbanos, como para el autoconsumo de las poblaciones 
indfgenas, especialmente en caso de penuria. 
Finalmente, serfa interesante desde un punto de vista comercial, comenzar la 
prospeccion de nuevos mercados urbanos, particularmente en las ciudades de La Paz, 
Santa Cruz y Cochabamba, para la comercializacion de productos amazonicos tf picos, tales 
como mermelada o dulce de frutas del bosque, o también productos biologicos a base de 
azucar de cana por ejemplo. 
Estos productos que son mas elaborados que aquellos utilizados para el autoconsumo 
de las poblaciones indf genas, podrian ser destinados a consumidores con un relativo fuerte 
poder adquisitivo, tales coma habitantes de la ciudad o turistas, esto aportarfa un valor 
afiadido ma y or a los productos indf genas. 
Esta idea en tramite, aunque sea interesante, necesita una reflexion preliminar 
bastante profunda. En efecto, su puesta en marcha exigiria una solida organizacion de las 
estructuras indfgenas, lo que permitirfa asegurar una produccion regular y de constante 
calidad, asf como una buena gestion de los aprovisionamientos, stocks y ventas. El "Centro 
de Gestion" podria coordinar esta organizacion. 
Este tramite necesitaria un control regular y estricto de la calidad de los productos 
finales, para garantizar su conservacion y comercializacion. El asegurar esta calidad podrfa 
realizarse con la colaboracion de laboratorios universitarios, tales como la UGRM de Santa 
Cruz por ejemplo. 
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ANEXO 1 
Mapa Geografico de Bolivia y 
Ubicaci6n del Territorio Indigena TIPNIS 






• •Ji- F'a.ranâ 
0 
· Sar1ta Ana 
San Borja• Trlnidad@ . • ~ 
t""i ~v Yi,,,/a r"PG B nwa;, i 
'-'"' 7{-· -B R 
l"l La Paz ldiii.,,. :. Santa Rosa ~ V , _.y,:a.i-: U ·;" 







·~;1ontero ->·"' • .~1i.~:.:d R 
•Santa Cr4f • 




0 ZJO km 
1 1 1 1 1 1 1 









• @1004 MAGElU.N Geo 
















·· e.~. ·' ·;- ·. · .r<:1i .. ,.~ •• 
,·::--.. :::.1 o~ /') 






.: '.~ .~: 4 
.. -·.1.L .. 
. ':: • 





D . .... 
1 1 1 1 
. .; . 




'T' PNtS Sup.: 1.200.0000 Hos. 
Hos. r , 1 M Sup.: 352.0000 
T' 1 c H Sup .: 392.0000 Hos. 
T 1 S Sup.: G0.000.0 Hos. 
AVA:JCE EN LA OEMARCAC\0\\1 








' J ~ '--=.-:--:~y--;i ._____,.. . - ~ · ·/ 
\ i:::.-













M-p X OS 
........ 
. '" ,,,,,., 













c., Y. \-::.t:+-- . 
' ... ''''""" 
~ ........ 
El TIPNIS , ubicaci6n de las comunidades indfgenas y del Centro de Gestion 












Nota Explicativa de la Construcci6n y Utilizaci6n del 
Rallador Mecânico 
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Cilindro central cubierto 
con lata picada 
El rayador visto de perfil 
CONSTRUCCION DEL RALLADOR 
Tiempo de construcci6n 
El rayador se puede construir en menos de una semana de acuerdo a la voluntad del 
artesano que lova a construir. 
Construcci6n del cilindro 
El cilindro tiene que ser de madera durable y fina. El tronco escogido debe ser bastante 
cilindrico. El eje del cilindro asi como la manivela se pueden realizar con el tronco 
mismo para no perforarlo. 
Para afinar el cilindro se lo coloca sobre un marco y ahf se puede afinar, entre dos 
personas, una que estaria haciendo girar el cilindro y la otra estaria afinandolo con 
gurvia hasta que quede redonde. Otra alternativa serfa utilizar las maquinas de la 
carpinterfa del Centro de Gestion. 
Construcci6n del marco del rallador 
El marco tiene tambien que ser de madera fina y durable. La perforaci6n de las piezas 
de madera que hacen girar el cilindro se puede efectuar con la herramienta que sirve 
para hacer el eje de carreton. En su defecto se puede escavar como una media luna, en 
ambos lados de los largueros y luego colocar el cilindro y clavar el conjunto. En cuanto 
a la madera de arriba que sostiene al marco, no necesita insertarla en los largueros.Se 
puede solamente clavar dos piezas de madera en ambos lados de los largueros. 
Construcci6n de la manivela 
El ejecito de la manivela debe girar fücilmente en el angulo hecho entre la manivela e el 
eje principal. Haciendolo fijo puede dafiar los manos y provocar ampollas. 
Perforaci6n y colocaci6n de la lata 
La perforaci6n de la lata se hace con clavos bien afilados, los cuales tienen que 
traspasar la lata para que salgan afiliados los hoyos del rallador. Para colocar la lata 
perforada es necesario pasar una soga o algo duro para mantener la lata contra el 
cilindro. No intentar sobre todo colocarla con las manos porque es diffcil y peligroso. 
La soga tiene que pasar por encima de la madera de arriba y por debajo del cilindro para 
poder clavar la lata. 
Construcci6n de la mesa 
No es diffcil de construir la mesa pero lo que se puede decir es que la parte de abajo de 
la mesa que recibe la yuca rallada se puede hacer con madera o lata en lugar del carton 
prensado. 
USO DEL RALLADOR 
La utilizaci6n del rallador implica tres personas al mismo tiempo : dos personas que 
estan introduciendo las rafces de yuca y la otra que esta haciendo girar el cilindro. Es 
necesario fijar el rallador en el suelo para que sea bien estable durante el rallado. La 
profundidad a la cual se entierra tiene que ser adecuada con la medida de la persona que 
hace girar el eje del rallador, para que no tiene que agacharse si esta muy bajo o etirarse 
si esta muy alto. 
Es también obligatorio utilizar los pulsadores para empujar las rafces de yuca contra el 
cilindro rotativo. Eso evitarfa empujarlas a mano lo que es muy peligroso 
particularmente dada la reducci6n del tarnafio de las rafces a medida que el rallado 
avanza. Finalmente, se debe lubricar regularrnente el eje del rallado con grasa o jab6n 
verde seco. 
LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO DEL RALLADOR 
Después de cada utilizaci6n, el rallador tiene que ser lavado con agua y jab6n, mediante 
un cepillo de ropa y secado al sol. Una vez seco, se recubre con una lona y se deposita a 
dentro de la casa, afin de conservarlo largo tiempo. 
RECOMENDACIONES 
Es aconsejable amarrar la manivela sobre el marco del rallador después de cada 
utilizaci6n y limpieza para evitar dafios accidentales. 
ANEX03 
Presentacion de Resultados del Estudio 
Agroalimentario Piloto del TIPNIS en dos Congresos 
Organizados por la EBB (Junio y Diciembre 1996) 
uan.Laut:uuct 1\Jac1ona1 ae L1encias de Bolivia, la Es-
tacion Biologica del Beni, y el SI; 1v1AB Biodiversity 
Program estan organizando el I Congreso Interna-
cional: lnvestigaci6n y Manejo en la Reserva de 
Biosfera de la EstaciOn Biol-Ogica del Beni: 10 A.fi.os de 
Aportes a la Gestion Ambiental Nacional. Que se 
llevara a cabo en la ciuda<l de Trinidad, departamen-
to del Beni, Bolivia, del 3 al 6 de diciembre de 1996. 
OBJETIYOS 
* Difundir los trabajos de investigacion generados 
en los 10 a.fi.os de gestion de las Reservas de Bios-
fera de la EBB. 
* Evaluar }as necesidades de desarrollo de la Reser-
va y proporcionar una agenda de trabajo para la 
proxima déca<la de su gestion. 
* Analizar los avances alcanzados e intercambiar 
experiencias en la gestion de las Reservas del 
Hemisferio Sur. 
* Transferir las experiencias de la EBB en beneficio 
de la gestion del Sistema Nacional de Areas Pro-
tegidas (SNAP), en Bolivia. 
TEMAS QUE INCLUIRÂ EL CoNGRESO 
El Congreso induira 5 Simposios: Zoologfa, Bota-
nica, Comunidades Locales y Manejo de Recursos, 
Gestion en Reservas de la Biosfera y Avances del 
Sistema Nacional de Areas Protegidas (SNAP) en 
Bolivia. El Congreso se desarrollara con la presen-
tacion de di versos trabajos de acuerdo a las sesiones 
mencionadas, y finalizara con una discusion sobre 
lineamientos y prioridades que de.oerfan encararse 
para la siguiente gestion de la EBB. 




Estacién Biolôgica del Beni, 
Academia Nacional de Ciencias de Bolivia, 
Av. 16 de julio # 1732, casilla 5829 
teléfono. fax: (591-2) 350612 




SI/MAS Biodiversity Program, 
MAC 705 1100 jefferson Drive S.W. Suite 2123 




1 CON:GRESO INTERNACIONAL 
INVESTIGACIÔN'Y MANEJO EN LA RESERVA 
DE BIOSFERA DE LA ESTACIÔN BIOLÔGtCA DEL BENt: 
10 ANOS DE APORTES A LA GESTIÔN 
AMBIENTAL NACIOt-Ml... 




• ACADEMIA NACIONAL DE CIENCIAS 
DE BOLIVIA 
ESTACIÔN BIOLÔGICA DEL BENI 
• SI/MAS BIODIVERSITY PROGRAM 
AUSPICIAN 
• PL-480 
• ESTACIÔN BIOLÔGICA DEL BENI 
• DIRECCIÔN NACIONAL DE CONSERVACIÔN 
Y BIODIVERSIDAD 
' MINISTERIO DE DESARROLLO SOSTENIBLE Y MEDIO 
AMBIENTE (BOLIVIA) 
' INSTITUCIÔN SMITHSONIAN 
UNESCO-MAN AND THE BIOSPHERE PROGRAM 
RESENA HISTÔRICA 
Al impulso de la Academia Nacional de Ciencias de 
Bolivia, la Estacion Biologica del Beni (EBB) se es-
tablece, en 1982 con el principal objetivo de: proteger 
un area como una muestra representativa de bos-
que, sabana y pantano neotropicales de Bolivia. 
Considerando la presencia del importante grupo 
indfgena de la poblacion T'simane en la EBB, es que 
se incorporaron dentro los objetivos de su manejo 
del area, la misma que fue declarada Reserva de la 
Biosfera en 1986 por el Consejo Internacional del 
MAB-UNESCO. 
Actualmente el reto de la EBB consiste en viabilizar 
la conservacion de los recursos y ecosistemas con las 
necesidades de poblaciones locales. 
UBICACl6N, CARACTERÎSTICAS E IMPORTANCIA 
DE LA RESERVA 
Se encuentra ubicada en los Llanos de Moxos, depar-
tamento del Beni, BOLIVIA y abarca una superficie 
de 135.000 Has. Se caracteriza por ser una regién de 
transicion de bosque tropiçala subtropical, donde, 
ademas convergen tres importantes regiones bio-
geograficas: la Amazonia, el Chaco y el Cerrado. 
La EBB es una importante unidad de conservacion 
por su gran diversidad biologica. aquf se encuentran: 
• Catorce de las veintidos formaciones de vege-
tacién boscosa , de sabanas y pantanos del 
departamento del Beni. 
• Mas'de 2.000 especies de plantas vasculares. Ar-
boles tan importantes como la mara o la caoba 
(Swietenia macrnphylla) y el tajibo (Tabebuia) (sp.) 
--- -- -~ AVV '- "'J:"c '-1c:" ut:: 1JLct11t11erus y cerca ae 
500 especies de aves. 
• Mas del 50% del total de las especies de fauna que 
protege la legislacion boliviana. 
• El Rio Maniqui ejerce influencia decisiva por su 
dinamica hidrologica, determinando zonas con 
formaciones de vegetacion en diferentes estados 
de sucesion y desarrollo. 
fUNCIONES 
La EBB cumple con tres funciones asignadas de 
acuerdo a su categoria de Reserva de la Biosfera: 
Conservaci6n: fortalecer la conservacién de la diver-
sidad biolégica, ecosistemas y recursos genéticos. 
Log!stica con dos aspectos: 
a) Proporcionar una base operativa y de infraestruc-
tura de investigacién y vigilancia con actividades 
asociadas a la educacién ambiental. 
b) Formar parte de una red de comunicacién e infor-
macién. 
Desarrollo: conciliacién de necesidades basicas de 
las poblaciones locales, con el fin de asegurar la con-
servacién de los recursos para uso y satisfaccién de 
las generaciones futuras. 
OeJETIVOS 
1. Proteger la biota del area y los procesos ecolégi-
cos y evolutivos. 
2. Promover la investigacién cientfiica basica y apli-
cada. 
3. Desarrollar programas de educacién ambiental y 
capacitacién de la poblacién en su area de influen-
cia. 
4. Promover el uso sostenible de los recursos natu-
rales. 
5. Promover el desarrollo local y regional en base al 
mejoramiento de la calidad de vida de la pobla-
cion. 
6. Proyectar regionalmente las experiencias adqui-
ridas en la conservacion y manejo del area 
APORTES DE LA E.8.8. A LA GESTIÔN AMBIENTAL 
EN EL PAIS 
Duran te los 10 ai'los de gestion como Reserva de la 
Biosfera y a los 14 aflos de su creacion La EBB halo-
grado importantes avances en investigacion y 
ges tion ambiental. 
El mayor a porte de la EBB, es haber generado expe-
riencias en planificacién, manejo ambiental, investi-
gacién, cooperacién institucional, educacién y difu-
sion, a través de un enfoque integral. Consecuente'-
mente fue pionera en la estructuracién de un sistema 
de planificacién y desarrollo de una unidad de 
conservacion, resultando de ello el primer plan de 
manejo de un area protegida en Bolivia. 
Los trabajos de inyestigacién han perrnitido a. la .EBB 
contar con una base de conocimientos muy impor-
tante, constituyéndola a la fecha en una de las areas 
con uno de los mejores niveles de informacién en el 
pafs. · 
La presencia de la EBB en el departamento del Beni, 
ha contribuido a que los temas relacionados a la con-
servacién se conviertan en discusién y debate en la 
regién. 
Por otra par te a través de su labor institucional ha 
aportado en la formacién de recursos humanos, tan-
to en la administracion de las areas protegidas como 
en la realizacion de investigaciones que aportan al 
desarrollo de esas unidades de conservacién. 
Valorizaci6n de productos 
:ilimenticios tradicionales 
~n la ârea amaz6n ica 
3ol iviana 
;te trabajo se inscribe en el marco de un proyecto, financiado por la Union Europea, con el objet ivo de 
1stalar un sistema de gesti6n de los recursos naturales del basque amaz6nico. 
objetivo de este estudio es de contribuir al mejoramiento de las condiciones de vida de las poblaciones 
1dlgenas de la Amazonla boliviana : 
• mejorando la ca lidad nutri ciona l e higiénica de sus productos tradi cionales para una mejor 
alimentaciôn de estas poblaciones. 
• mejorando la conservaciôn de estas productos para una mejor gesti6n de su comercia lizaciôn y un 
aumento de los ingresos monetarios de los indfgenas. 
IETODOLOGIA DEL ESTUDIO 
1 metodolog1a aplicada con 1ste en : 
estudiar los procesos de transtormaci6n de los productos ali-
ment1c1os. 
Cuatro productos tueron escogidos para este es tudio en tunc1on 
de su 1mportancia nutric1onal y economica : 
identit1car las etapas cnticas de estos procesos y proponer 
me1oram1entos, 
evaluar los mejoramientos real1zados en emplazamiento real , 
con las poblac1ones indigenas y en relac16n con sus cnterios 
locales de cal1dad . 
- Chivé o harina de yuca, 
- alm1d6n de yuca, 
- Chuiio o harina de plata no, 
- Charque de pescado o pescado salado y seco. 
'IJSAYOS DE MEJORAMIENTO DE ALGUNAS ETAPAS TECNOLOGICAS DE LOS PROCESOS 
~ADICIONALES DE TRANSFORMACION DE LOS PRODUCTOS SELECCIONADOS 
JCA PESCADO 
1ntroducc16n de un rallaclor 
~can1zacl o ha perm1t1do de dis-
nu1r el punto penoso y la dura-
)n cl 1 rallado de los raices de 
ca. y de mei orar la hig1ene de 
·a etapa. 
El rendimiento de extracci6n del 
almid6n de yuca fue aumentado 
ligeramente (de 9 a 15% ) dejando 
macerar la masa de yuca con 
agua antes de la extracci6n. 
La suspension del pescado salado durante el secado 
tradicional al sol ha mejorado esta etapa : el secado 
tue mas râp1do y homogéneo. 
IJdu tr<1dicimJ«1l de (Equ;po de ralfodu 
~ de yuc.:r) . mecJnÎclJ v manualJ. 
<\TANO 
machacado del plâtano ha d1s-
nu1do su t1empo de ecado al 
en comparacion con el corta-
en lam1nillas o en rodaia s. 
ado tracliciunal de 
1/âtomos en 1"mi-
s) 
(E-ctracci6n tradiciunal (Extracci6n mejurada 
del almiclûn cle yuca). clef almicl611 de yuca). 
Conclusion 
{Sec:ado tradicional del pescado 
sala do) 
La calidad de los productos finales resultante de los 
ensayos de mejoram1entos ha sido evaluada en los mer-
cados de la ciudad de Trinidad, segCin los criterios 
locales requeridos por los actores (consumidores, 
comerciantes). Estos criterios fueron comparados con los 
productos tradicionales a fin de cumplir con las exigen-
cias del mercado. 
Una difusi6n mas grande de los resultados obtenidos 
serâ asegu rada con ta lleres de capacitaci6n y de sensibi-
lizaci6n hacia los mejoramientos realizados (técni cas, 
recomendaciones hig1én icas). Estos tal leres serâ n organi-
zados por promotores indfgenas elegidos en las mismas 
comun idades y conducidos por medio de cartillas sen-
ci l las i lustradas. 
(Secarlu mejoradu del pescado s.'lla~ 
do). 
Para ob lener mas 
informaciones : 
adine Zakh1a 
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Centra de Investigaci6n y Manejo de Recursos t.faturales 
FONDO MUNDIAL PARA LA NATURALEZA 
ESTACION BIOLOGICA DEL BENI 
Con el apoyo del Centra Agron6mico Tropical de Investigaci6n y Enseftanza 
CATIE 
CURSO SOBRE PRODUCTOS NO MADERABLES 
Del 11 al 15 de junio de 1996 
Programa Preliminar 






Bienvenida a los Pa.l:"ticipantes (Cannen Mir-anda/Jose Luis de 
Urioste) 
Presentaci6n de los par-ticipantes y sus actividades 
Intr-oducci6n al Cur~o (L. Quevedo) 
Tema 1: Introducci6n e importancia para el ambiente y la sociedad 
08:30-10:00 
10:00-10:30 








Introducci6n e importancia de los Productos No Maderables 
par-a el ambiente y la sociedad (CATIE) 
El papel de los productos No Maderables del Bosque en la 
Biodiver-sidad. Flor-a y Fauna y su Sustentabilidad (CATIE) 
Refr-igerio 
La Exper-iencia del PBENI en la EBB y las comunidades 
indigenas y campesinas locales (Enrique Uzquiano, Inés 
Hinojosa) 
Almuer-zo 
Aprovechamiento de Castafta y Goma (Armelinda Zonta) 
Apr-ovechamiento de Palmi to (Mar-ie los Pef1a) 
Refr-iger-io 
Procesamiento de Productos No Ma.decablez (Nadim Zackhia) 
El potencial de productos no mader-ables en el oriente 
boliviano (Luis F. Gar-cia) 
Ce na 
Miércoles 12 de Junio 
06:30-07:00 Desayuno . 






Prospecci6n biol6gir,a (CATIE) 
Refr:-iger:-io 
Qué se entiende por Pr:-oductos No Mader:-ables y 
Clasificaci6n. Categorias por:- utilidad y producci6n 
(CA'I'IE) 
Manejo TLadicional del Bosque (CATIE) 
Almueczo 






Experiencias locales. Plantas utiles en Bosques y Pampas 
Chiquitanas (Graciela Zolezzi, APCOB) 
Refrigerio 
Productos No Maderables en Bosques Andinos (PROBONA) 
Ce na 
Trabajo en Grupos sobre manejo tradicional de un grupo 
local 
Jueves 13 de Junio 
06:30- 07:00 Desayuno 
07:00-15:30 Visita al basque y Comunidad local 
Practica : Manejo Tradicional y Etnobotanica ( Enrique 
Uzqui"-no, Iné:; Hinojosl!, Il!lrael Vncgs::i y Enr:-iquc Ribet:"a) 
15:30-16 :00 Re~rigerio 
Estudios del caso: 
16: 30-18: 30 Parque Nacional Ambor-6 (Israel Vargas) 
18:30-20:00 Cena 
~iernes 14 de Junio 
rema 3: Caracterizaci6n de especies promisorias (CATIE) 
rodo el dia: Criterios de selecci6n de especies 
Estudios ecol6gicos: abundancia - distribuci6n 
Definici6n de "productou de manejo 
Inventarios de Productos No Maderables: variables a ser 
definidas. Caracterizaci6n biol6gica de una determinada 
especie (alimenta, medicinal, etc.) 
Estudios sobre abundancia de un determinado producto no 
maderable 
Trabajo en grupo 
abado 15 de Junio 
erna 4: manejo diversificado 
odo el dia: Que se entiende por manejo diversificado del bosque 
Papel de los Productos No Maderables en el Manejo 
Divecsificado 
Elementos a ~valuar en el rnanejo diversificado 
Selecci6n de especies 
Toma de va~iables 
Trabajo _en grupv 
ANEX04 
Folletos Explicativos para las Sesiones de Formacion 
en las Comunidades Indigenas del TIPNIS 
Cartilla de capacitaci6n 
sobre el mejoramiento 
de la transf ormaci6n de productos 
Recomendaciones generales (livreta 1) 
Lavarse las manos 





Esta cartilla es para el uso de los comunarios que 
quieren aprender a elaborar productos de buena 
calidad. 
Es la primera libreta, entre cuatro, y da 
recomendaciones generales sobre la manera de 
trabajar higiénicamente. 
No hay ninguna obligaci6n de seguir los consejos 
que damos en esta cartilla, pero al hacerlo sera 
todo beneficio para el comunario. El producto que 
es de mejor calidad se puede vender mejor en el 
mercado de Trinidad. 
Les aconsejamos revisar esta cartilla regularmente 
y preguntar a la responsable de la capacitaci6n 
(dona Alina F1ores) para todo Io que no sea bien 
entendido. 
Limpiar mesa y herramientas 
Lavar los ustensilios de cocina, mesas, gabetas, chapap 
etc...antes y después del trabajo. 
4 
Alej ar los animales 
%: ~111 ~ 
Alejar Ios animales del Iugar donde se esta 
elaborando el producto. 
5 
No poner los alimentas ni 
las herramientas en el suelo 
NO 
No paner los alimentes (aun con cascara) 
directamente en el suelo. No poner las herrameintas 
en el suelo 
7 
No toquen los niîios 
No dejar que Ios niiios o Ios otros adultes 
(con manas no Iavadas) toquen el producto 
6 
Alej ar los desechos 
\_ 
Alejar los desechos una vez pelade el producto 
8 
Tapar los productos 
0 
Siempre tapar los productos para que no se 
acerquen los bichitos y el polvo 
9 
Conclusion 
Ctt Î vE 
Elaborar de manera lirnpia estos productos (sin polvo, 
bichitos, escarnas) para que sea buena la calidad. 
Asi al consumidor le va a gustar el producto y va a volve 
a comprarlo. 
Tambf en, al aumentar la calidad se aumenta el precio del 
producto. 
10 
Cartilla de capacitaci6n 
para el mejorarniento de la 
elaboraci6n del chivé y del 
almid6n de yuca (livreta 2) 
Dejar yuca pelada en la agua 
Dejar la yuca pelada en un recipiente para que 
no se negrea esperando la rayada. 
3 
Lavado de la yuca 
Lavar bien la yuca dos veces con agua limpia 
antes de hacer el chivé o el alrnid6n 
2 
Usar rayadores sin mugre 
No 
~ 0 ooO•o•c:t• 
000C100•00 
OO 0 - 0 o c. o 0 
0 o o 0 0 e 0 •OCI s \ 
., 000 0000 
o o o ooo•o 
Usar rayadores nuevos y sanos, sin mugre 
4 
Amarrar las hojas de platano 
Tapar las hojas de plâtano que protegen la masa 
de chive y atarlo con bejuco 
5 
Tostada del chi vé 
Se puede construir un fuego de barro o de pierdra 
para que no moleste el humo y que se guarde 
mejor el calor. 
7 
Uso de un rayador a mano rotativ< 
Para facilitar el trabajo de rayado de la yuca, 
se puede usar un rayador rotativo. 
Pueden ensayar el rnodelo mandado a la comunidad 
y reproducirlo. 
6 
Cartilla de capacitaciôn 
para el mejoramiento 
de la elaboraciôn de 
charque de pescado 
(livreta 3) 
Charqueado del pescado 
0 
0 
0 0 c;, 
0 0 
Una vez el pescado desescamado, botar las escamas 
y lirnpiar la mesa antes de empezar a charquear. 
2 
Secado del pescado 
'--.,.L......,,,,..__./+------4--- f.~ .. ca J o 
cR.o..f"'y'•o..do 
Se puede construir chapapa de chuchio, 
tacuarilla o malla para hacer secar el pescado. 
Eso permite que el jugo escure con mas facilidad. 
3 
0 
Poner Ios filetes de pescado en un 
baiiador con sal bien tapado. 
(Mettre les filets de poisson avec du sel 
dans une bassine fermée par un couvercle) 
Fabiicar ganchos con fibras vegetales 
rigidas y fijarfos sobre un chuchlo. 
(Fabriquer des crochets avec des fibres végétales 
rigides et les fixer sur une barre en bois} 
lfacer hW.'<'<; . ..; en el pescad o con un 
rndûlio para fijario sohre ios ganchos. 
Asi, el charque seca m.as rapidamenk 
y no se frega. 
(Faire des trous dans le poisson avec un couteau pour 
le faer sur les crochets) 
(Ainsi le charque va sécher rapidement, et 
ne va pas se détériorer) 
Cartilla de capacitaci6n 
para el mejoramiento 
de la elaboraciôn 
de chuîio de platano 
(livreta 4) 
Secado del platano 
El secado del platano se puede hacer sobre 
una chapapa de madera o mejor sobre tela 
milimetrica, pero en nigun caso sobre hule 
de plastico (el platano se negrea). 
3 
Cortada del platano 
Si el platano se cona bien delgadito 
va a secar rapido y no se va negrear. 
2 
Cartilla de. capacit.acion para el mejor-'1mie.nto dd proceso de 
ohtendon del chuno de pHitano 
(Fiche de formation pour /'amélioration du procédé d'obtention de la farine de banane) 
Esta c.artilia pn.--senta mejoramientos em:ontrados i~ara. 9btem."1· un ch\lllo de mejor 
calidad. Esta fransfonnaci.on, con un secado a la sombra, pernùt.e de gu.ardar las 
vitaminas del. platano, muy importantes para la salud, y sobre todo para fa salu.d de Ios 
nifios. 
(Cette fiche présente les améliorations trouvées pour obtenir une farine de meilleure qualité. Cette transformation, 
avec un séchage à l'ombre, permet de garder les vitamines de la banane, très importantes pour la santé des enfants) 
Lav.:arlos plab1nos con agl!a 
ivfonda.rios con un cuchfüo limpio. 
(laver les bananes avec de l'eau et 
les peler avec un couteau propre) 
1'-'i:okr en lacô. fos plat.anus 
antes del secado. 
: ( d 11!âta.no machacado sec.a mas l r-..ipidamentc que d. plâlano en laminillas) 
! 
! (Moudre au morfier les bananes avant le séchage 
car la banane écrasée sèche plus rapidement que la 
banane en lamelles) 
Tender fos platanos machacados sobre 
un hule a la sombra )' en un lugar 
vcn{c;idu pm-a d se<".ad-0. 
(d p!it!ano guar<la asi todas sus 
vitaminas) 
(Tendre les bananes écrasées à l'ombre et dans un 
lieu venté pour le séchage) 
1\foler l-Os platanos y ccmiJ- la hmi.na. 
(sera. mas facH de mole;:- d. p~atano ya 
; machacado) 
; 
(Moudre les bananes et tamiser la farine) 
(il sera plus facile de moudre les bananes déjà écrasées) 
ANEXOS 
Lista de Principales Contactos en Bolivia 
Sr. Rigoberto Sossa 
Jefe Nacional Areas Protegidas 
Ministerio de Desarrollo Sostenible y Medio Ambiente 
Direccion Nacional de Conservacion de la Biodiversidad 
Casilla 2591 
La Paz, Bolivia 
Tcl:316230/316526 Fax : 31 62 30 / 31 57 94 
Sra. Monica Castro Delgadillo 
Ministerio del Desarollo Sostenible 
Centro de Economia y Recursos Naturales 
Edif. Loayza, La Paz, Bolivia 
Tel : 37 07 40 / 31 60 77 Fax : 31 62 30 
Sr. Carlos Navia 
Sra. Zulema Lehm 
Sr. Freddy Machado 
Sra. Tania Melgar 
Sr. Wilder Molina 
Sr. Mario Miranda 
Sr. Vigilio Moy 
Sr. Mauricio Guaji 
CIDDEBENI 
A venida 6 de Agosto 
Casilla 159, Trinidad, Beni, Bolivia 
Tel: 2 28 24 Fax : 2 17 16 
Dr. Sylvie Bergeron 
Coopérante IBIS-DINAMARCA, Coordinatrice de la recherche à 
CIDDEBENI 
A venida 6 de Ago.-;to 
Casilla 159, Trinidad, Beni, Bolivia 
Tel : 2 28 24 Fax : 2 17 16 
Sr. Yuci Fabricano 
Sr. Marcial Fabricano 
Sr. Zenon Ortega 
SubcentraldelTIPNIS 
Cabildo Indigenal, Centro Moxos 
Trinidad, Beni, Bolivia 
Sra. Carmen Miranda 
Directora Ejecutiva, Estacion Biologica del Beni (EBB) 
Av. 16 dejulio n° 1732, La Paz, Bolivia 
Tel/ Fax 35 06 12 
Sra. Inès Hinojosa 
Sr. Enrique Uzquiano 
Sra. Heike Knothe 
Sr. Igor Patzi 
Sra. Cecilia A. Perez Chavez 
Sra. Cynthia Silva 
Sr. Eloy Guayao 
Estacion Biologica del Beni (EBB) 
El Porvenir, San Borja, Bolivia 
Sr. Lincoln Quevedo 
Fondo Mundial para la Naturaleza (WWF) 
Av. Canoto n° 580 
Oficina Mezzanine 1, Casilla 1633, Santa Cruz, Bolivia 
Tel : 36 53 26 Fax : 32 54 16 
Ing. Jorge Aragon Antequera 
Universidad Gabriel Rene Moreno 
Director de la Carrera de de Alimentos 
Tel: 36 55 44 - 2401 Fax: 34 33 01 
Dr. Hernan Melgar Justiniano 
Rector, U niversidad Tecnica del Beni 
Casilla 38, Trinidad, Beni, Bolivia 
Tel: 21 590 Fax: 20 236 
Ing. Ingrid L. Zabala de Monasterio 
Universidad Tecnica del Beni 
Facultad de Ciencias Agronomicas 
Casilla 38, Trinidad, Beni, Bolivia 
Tel: 20 812 Fax: 20 236 
Dr. Léon Merlot 
Coordinateur National 
Vétérinaires Sans Frontières 
Casilla 9354, La Paz, Bolivia 
Tel : 37 66 44 Fax : 37 73 35 
Sr. Darwin Daca Salvatierra 
Sr. José Carlos Cornejo 
Veterinarios Sin Fronteras 
Pilon Lajas, Bolivia 
